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H S PACOLT LAZAC WASABIS RUCCOLA SALATAVAL

(4 személyre)

FINOMSAGOK ES FUSZEREK

lazac 200g rucola 2 marék

S0 tengeri spdrga 2 marék
cukor 80g citromos olivaolaj 10ml
lime 1db kigyduborka 2 db
olivaolaj 20m| wasabi paszta 1 ek.
fehérbors Philadelphia krémsajt 3 ek.
snidling 1 csomag Maldon so

retek 1 csomag

Elészbr a sot a cukorral, a lime lereszelt héjaval dsszekeverjik, majd a megtisztitott
lazacot mindkét oldaldrol ezzel a keverékkel befedjik. HGtészekrényben 1 6rdig
allni hagyjuk, majd a sés-cukros pacot lemossuk rdla és leitatjuk. Talalas elétt
vékony szeletekre vagjuk. Ezutan a ruccolat és a tengerispargat megmossuk majd
a felszeletelt retekkel, kigyduborkaval dsszekeverjlik, izesitjlik a wasabi pasztaval
elkevert Philadelphia sajttal, citromos olivaolajjal, soval-borssal. Végil tanyérra
helyezzlik a vékonyra szeletelt t6kehalat, megkenjik olivaolajjal Osszekevert
z0Oldcitrom lével, kozepére helyezziik a bekevert salatat, megszorjuk finomra vagott
snidlinggel és Maldon soval.

TOKAJI BORKREMLEVES MAZSOLAKREMMEL
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< Tokaji Szamorodni 200m| cukor vagy méz izlés szerint
X tojds 4 db arany mazsola 100g
18"9 tejszin 400m/ vanilia rad 1 db
8
E o A leveshez a Tokajit a tojassargakkal és a tejszinnel dsszekeverjik, belekaparjuk a
friss vanilia belsejét,izesitjik mézzel vagy cukorral. Hablstben vizgdz felett, allandd
kevergetés mellett felgézoljik. Az aranymazsolat kevés vizben szirupos allagura
fozzlk, ha sziikséges, akkor botmixerrel vagy turmixgéppel pirésitjuk. Végil egy
livegpohar aljara kanalazunk egy kevés mazsolakrémet majd erre szedjik a meleg
3 levest.
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% o . LIBAMAJ EDESBURGONYA PUREVEL, BIRSALMAS FUGERAGUVAL
© F= (4 személyre)
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NRKog@ libamdj 1 kg fenyébmag 20g — e
© o @ = édesburgonya 400g bors
LL T 3 vaj 120g fiigemustdr 2 evékandl
mm-z 3 tej 200m! birsalma 400g
< o S g sé' ) petr’ezse/yem 1 csomag
= o friss fiige 4 db fehérbor 20ml
salotthagyma 1 olivaolaj 10ml
kakukkfi
< | g
lbamajat felszeleteljuk, sozzuk-borsozzuk €s talalas elott keszre sutjuk. Az
s A libamdjat felszeleteljiik, sozzuk-b k és talalas elott ké atjik. A
NTT] édesburgonyat megpucoljuk és sés tejben puhdra fézzik. Krumplinyomoval
a attoérjuk és vajjal habosra keverjik. A lilahagymat aprd kockara vagjuk, kevés
;t olivaolajban megpiritjuk, hozzaadjuk a fenyémagot, a kakukkflvet, az aprd
< ) kockdra vagott és leforrazott birsalmat és a cikkekre vagott fligét. Sozzuk,
N o borsozzuk és dsszeforraljuk a fligemustarral ill. a borral. Tlzrél levéve hozzaadjuk
_I = a finomra vagott petrezselymet és egy kevés vajat keverlink bele. Végul egy kanal
v = édesburgonya plrét tesziink a tanyérra, rarakunk egy kanal fligeragut, majd erre
‘é‘ 2 E helyezziik a libamajat.
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KONFITTALT KACSACOMB SUTOTOKOS POLENTAVAL, BALZSAMECETES CEKLAVAL

(4 személyre)

kacsacomb 4 db babérlevél 1 db

kacsa vagy libazsir 800g rozmaring
fokhagyma 1/2 fej kukoricadara 200g
fehérhagyma 1 fej zéldségalaplé 80ml
paprika 1 db sGtétdk Y2 db
paradicsom 2 db vaj 120g

egész bors 1/2 evékandlinyi fehérbors

S0 bébi cékla 4 db
sdrgarépa 200g sétét balsamico 80m!
petrezselyem 1 csomag cukor 40g

A kacsacombot besozzuk, par érara hitébe tesszik. A kacsazsirt felolvasztjuk, belerakjuk a megtisztitott és feldarabolt
z0ldségeket, fliszereket. A kacsacombokrol lemossuk a sot, majd a zoldséges zsirban, alacsony ldngon, korilbelll 2-3 6ra
alatt készre paroljuk. Talalasig melegen tartjuk a zsirban. A kukoricadarat hideg vizben lemossuk, majd 1,5-2 éran keresztil
fézzlk a zoldségalaplében soval, 6rolt borssal. Mieldtt készen a tlzrél levennénk, hozzaadjuk a megpucolt és nyersen,
sajtreszelén lereszelt sttétokot. Par percig forraljuk és tlizrél levéve hozzakeverjik a vajat. A bébi céklat megpucoljuk,
soval-borssal, cukorral, vajjal, balzsamecettel alufélidba csomagoljuk és siitében, kdzepes héfokon megsutjik. Talaldsnal
a polentat a tanyér kdzepére helyezzlk, erre rakjuk a kettévagott kacsacombokat, koré pedig a felcikkezett siilt céklat,
€s a vajas szosszal meglocsoljuk.

CSOKOLADE FELFUJT PISZTACIA MAJONEZZEL, OTFUSZER FAGYLALTTAL

(4 személyre)

csokolddé 2409 citromlé 2 kdvéskandl
vaj 70g tej 200/

tojds 3 db tejszin 200/

cukor 70g cukor 80g

liszt 709 tojds 3 db

tonkabab 1 db otfiszer V2 kdvéskandl
tojds 1 db méz 2 evékanadl
pisztdcia olaj vagy paszta 40ml vaniliarad 1 db

cukor 1 evékandl

A csokolddét habiistben vizgdz felett felolvasztjuk, hozzaadjuk a vajat, a cukrot, a mozsarban dsszetort tonkababot. A
g06zrél levéve belekeverjiik a tojast és a lisztet. Kivajazott és lisztezett formakba t6ltjik, majd télalas elétt 200-210 fokos
stitében 10-12 percig sitjik. Ezutan a tojassargajat a tobbi hozzavaldval majonéz allagura keverjlik. Az dsszetevékbol
fagylaltgép segitségével készitlink fagyit, ha ez nincs, akkor viz felett kigézdljiik az alapanyagokat, és mélyhttében
kifagyasztjuk a krémet. A megsilt felfujtat tanyérra boritjuk, fagylaltot és pisztacia majonézt kanalazunk mellé, majd
z0ldpisztaciaval megszorjuk.

ITALOK / DRINKS

Urban Uco Grand Circle chardonnay

Malbec California
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