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OLASZ GASZTRONOMIAI ES FOZOEST
ITALIAN GASTRONOMY AND COOKING SHOW

CARPACCIO TEKERCS SAJTKREMMEL
ES JULIENNE SZARDELLAVAL TOLTVE,

SALATAAGYON A LA PIESTRA

(4 személyre)

200 g marhahds (hdtszin, vagy bélszin)
125 g Philadelphia natur sajtkrém

4 szardella

200 g sajt

1 zacsko saldta

1 citrom

olivaolaj

56, bors

balzsamecet

Vagjuk 4 részre a hust, klopfoljuk ki
2 sutbpapir kozott és mikor mar szép
vékony, toltsik meg a sajtkrémmel, ill.
szardelldval és tekerjik fel. Izesitstk cit-
romlével, soval, borssal és hagyjuk allni a
hitében kb. 1 orat. Ezalatt piritsuk meg
a 4 részre vagott sajtot. Helyezzlink egy
tanyérra a megtisztitott salatabol, egy
harom részre vagott carpacciot, majd az

olvasztott sajtot. Véqul izesitsiik az egészet fokhagymaval,

soval, borssal és balzsamecettel.

CALIFORNIAI PAPRIKAS-BANANKREMES

RIZOTTO FONTINA SAJTTAL
ES MANDULAFORGACCSAL

(4 személyre)

320 g Carnaroli rizs

3 californiai paprika

1 érett bandn

150 g Fontina sajt

100 g Parmezdn sajt

100 g vaj

50 g piritott mandulaforgdcs
s6, bors

fehérbor

1,5 liter zéldség alaplé

Stssiik meg siitében a paprikékat, majd
hamozzuk le a héjukat. Egy serpenyében
piritsuk meg a rizst, majd adjuk hozza a
fehérbort és igy fézziik tovabb. Tegyiik
bele a meghamozott, feldarabolt paprika-
kat és ontsiik fel az alaplével. Végil, mikor
mér krémes allagu, adjuk hozza a piirési-
tett banant, a sajtot és a vajat. Izesitsiik
soval, borssal. Végll piritott mandulaval
a tetején talaljuk.

MARINATED BEEF CARPACCIO FILLED WITH
CHEESE CREAM AND ANCHOVY

(serves 4)

200 g beef, sliced

125 g Philadelphia cream cheese
4 anchovy

200 g cheese

1 salad, drawn

1 lemon

olivo oil

salt, pepper

balsamic vinegar

Cut the beef into 4 pieces then beat
them between 2 baking sheets. When
it is nicely flat, fill it with Philadelphia
cheese, anchovy and roll them. Season
it with lemon juice, salt, pepper and let
it rest in fridge for an hour. Meanwhile
cut cheese into 4 pieces the and roast
it. Place the salad into a plate, put the
beef carpaccio cutted into 3 pieces on
the top, then put the melted cheese. Finely season it with
garlic, salt, pepper and vinegar.

BELL PEPPER RISOTTO WITH BANANA
CREAM, FONTINA CHEESE
AND ALMOND FLAKES

(serves 4)

320 g Carnaroli rice

3 bell pepper

1 banana, ripe

150 g Fontina cheese

100 g Parmesan

100 g butter

50 g roasted almond flakes
salt, pepper

white wine

1,5 | vegetable stock

Bake the bell peppers in the oven, then
peel them. Roast the rice in a pan. Then
add the white wine and cook on. Add
the peeled, cutted peppers and pour
the stock in. When it's creamy, add the
mushed banana with the cheese and but-
ter. Season it with salt and pepper. Serve
it with roasted almond flakes on the top.
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PULYKAMELL BATYU A LA PETRONIANA,
MARSALAVAL ES MENTAS CUKKINI RAGUVAL

(4 személyre)

600 g pulykamell

4 szelet Prosciutto crudo sonka
80 g Parmezdn forgdcs
Szarvasgombds olivaolaj
Marsala

tejszin

liszt

1509 cukkini

menta

fokhagyma

Klopfoljuk ki a pulykamelleket, vagjunk bele egy zsebet, majd
toltstikmeg parmezannal ésa szeletelt sonkdaval, véglil zarjuk le.
Lisztezziik be, piritsuk meg 6ket oliva olajon, majd locsoljuk meg
Marsalaval és tejszinnel. Szzuk, borsozzuk majd adjunk hozza
par csepp szarvasgombas olivaolajat. Mig a hus pirul, paroljuk
meg a cukkinit mentaval és fokhagymaval, végull talaljuk.

CHIACCHIERE - KARNEVALI FANK

(4 személyre)

2 tojds

300 g liszt

50 g cukor

kicsi Grappa

100g vaj

porcukor

1 liter olaj a siitéshez

Gyurjuk 6ssze a lisztet a cukorral, a tojas-
sal és a vajjal, egy csipet soval majd
adjunk hozza a Grappat. Hagyjuk pihenni
15-20 percet. Ezutan nyujtsuk ki fél centi-
méteres vastagsagura és vagjunk ki 5x5
cm-es darabokat. B6, nem tul forrd olaj-
ban stissuk ki 6ket, itassuk le a felesleget.
Talalaskor b6ven szorjuk meg porcukorral.

ITALOK / DRINKS

Dinari del Luca Grillo Sicilia
2006

RIEDERE

THE WINE GLASS COMPANY. s

Borospoharainkat
a RIEDEL
biztositotta.

STEENBERGS

ORGANIC"

A Culinaris izakadémia
STEENBERGS
fliszereket hasznal.

TURKEY BREAST PACK A'LA PETRONIANA WITH
MARSALA AND MINT-ZUCCHINI RAGOUT

(serves 4)

600 g turkey breast

4 slice of Prosciutto crudo ham
80 g Parmesan

oliveoil with truffle

Marsala

cream

flour

150g zucchini

mint leaves

garlic

Beat the turkey breasts until they are flat, cut a pocket in it,
and fill these pockets with parmesan and ham slices, then
close them. Sprinkle it with flour, and roast in olive oil, then
add the Marsala, and the cream. Season it with salt and
pepper then add a few truffle oil. While it is roasting, simmer
the zucchini with the mint leaves and the garlic, then serve.

CHIACCHIERE - CARNIVAL DOUGHNUT

(serves 4)

2 eqgs

300 g flour
50 g sugar

a few Grappa
100 g butter
castor sugar
11 oil

Knead the flour with the sugar, the eggs,
the butter, and a pinch of salt, then add
the Grappa. Let it rest for 15-20 minutes.
Roll it for 0,5 ¢cm thick and 5x5 cm wide
pieces. Fry them in rich, not too hot oil,
then dry them. Before serving, sprinkle
them with a plenty of powder sugar.

Banfi Centine
2007

SIEMENS

A Culinaris izakadémia konyha gépeit
a Siemens biztositotta.
1126 Budapest, Kiralyhago tér 8-9.
www.siemens-haztartasi-gepek.hu



