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FRANCIA GASZTRONOMIAI ES FOZOEST
FRENCH GASTRONOMY AND COOKING SHOW

ZOLDSPARGA ,
BEARNI MARTASSAL, SONKAVAL

(4 személyre)

80 dkg z6ldsparga
50, bors

3 dkg cukor

1 citrom

10 dkg vaj

0,5 dl tejszin

5 tojds

> csomag tdrkony
0,25 dl fehérbor ecet
2 dkg salotta

1 dkg kapribogyo

1 dl fehérbor

2,5 dkg pdrmai sonka
1 babérlevél

A zbldspargak fas szarat levagjuk, ha
szlikséges akkor megpucoljuk. Sos, cukros,
citromos vizben roppandsra fézzik, jeges
vizben kih(tjik. Bearni martas: a salotta
hagymat és a tarkonyt finomra vagjuk,
majd a babérlevéllel sos, borecetes vizben
megparoljuk és kihGtjiik. A tojasok sarga-
jat habustben, vizg6z felett a fehérborral,
vajjal és a tdrkonyos-salotta hagymads
alappal felgdzdljuk, izlés szerint citrommal izesitjlk illetve
lazithatjuk egy pici tejszinnel. A vékonyra szeletelt sonkat
stitében, alacsony héfokon kiszaritjuk, fliszermozsarban
porra torjik. A megfézott spargakat serpenyében, vajban
megmelegitjik, sozzuk, borsozzuk, majd tanyérra helyez-
ziik és a habosra kevert martassal meglocsoljuk, megszor-
juk a poritott sonkaval.

RUCCOLA VELUTE
ARTICSOKAS BRICK TESZTAVAL

(4 személyre)

12 dkg ruccola

8 dkg vaj

2,5 dl tejszin

2 dkg dio

1 burgonya

s6, bors

1 csomag petrezselyem
1 csomag ujhagyma
6 dkg siilt articséka
1/2 csomag snidling
12 citrom

12 csomag turbolya
2 db brick tészta

A velutéhoz a diot vajon megpiritjuk, majd
hozzaadjuk a felapritott ujhagymat, a meg-
mosott ruccolat, a megpucolt és feldarabolt
burgonyat. Feldntjik tejszinnel és zdldség
alaplével, majd amikor a burgonya megpu-
hult, hozzaadjuk a megmosott petrezsely- P
met ¢s botmixer vagy turmix segitségével 1\

GREEN ASPARAGUS
IN BEARNI SAUCE WITH PARMA HAM

(4 serves)

80 dkg green asparagus
salt, pepper

3 dkg sugar

1 lemon

10 dkg butter

0,5 dl whipping cream
5eqgs

0,5 bunch of tarragon
0,25 dI white wine vinegar
2 dkg shalotts

1 dkg capers

1 dI white wine

2,5 dkg Parma ham

1 bay leaf

Cut the thick ends of the asparagus' and
if it's needed, peel them. Cook them in
salted water with sugar and lemon juice
until they are crispy, then let them cool
in icy water. To make the bearni sauce,
we have to cut finely the salotta onions
and tarragon. Simmer them in salted
water with a bay leaf and white wine
vinegar, then let it cool. Steam the egg
yolks with the white wine, the butter, with the tarragon-
onion base in a kettle above vapor. Season with lemon juice
to taste or we can add cream to be more tender. Desiccate
on low heat the finely cutted ham in the oven, then break
it in a mortar. Warm the cooked asparagus' in a pan with
butter, season with salt and pepper. Put them into a plate,
pour it with the sauce and sprinkle with the powered ham.

RUCOLA VELUTE
WITH ARTICHOKES AND BRICK PASTRY

(4 serves)

12 dkg rucola

8 dkg butter

2,5 dl whipping cream
2 dkg walnut

1 db potatoe

salt, pepper

1 bunch of parsley

1 bunch of green onion
6 dkg roasted artichokes
0,5 bunch of chives

0,5 lemon

0,5 bunch of chervil

2 brick pastry

To make the veluté, we have to roast the
walnuts in butter, then add the chop-
ped green onion, the washed rucola,
the peeled and chopped potatoe. Pour
the whipping cream and the vegetables
stock in. When the potatoe is soft, add
{| the washed parsley and mix them with



FINE FOOD AND SPICES

ElGado:

Phone: 345-0779, +36-30-663-1544

Fax: 345-0777

CULINARIS - FOODCLUB

H-1036 BUDAPEST,

PERC U. 8.

7

PILLOK ATTILA

e-mail: fc@culinaris.hu
www.culinaris.hu

23-25. FEBRUARY 2010

purésitjuk. A silt articsokabol a citrommal és a fliszerekkel
krémet készitlink, majd a félbevagott brick tésztaba toltjik és
feltekerjlik. Forro stitében par perc alatt aranybarnara stitjlk.
A ruccola velutét tanyérba vagy csészébe merjiik, a silt brick
tésztat keresztbe fektetve rajta talaljuk.

TOKEHAL ES BEKACOMB PUY LENCSEVEL,
SULTFOKHAGYMA KREMMEL

(4 személyre)

40 dkg tékehal

s6, bors

4 dkg morzsa

1 dl olivaolaj

32 dkg békacomb

20 dkg fokhagyma

1 csomag petrezselyem
10 dkg vaj

20 dkg puy lencse

1 csomag ujhagyma
12 dkg aszalt paradicsom
2 csomag snidling

12 dkg paradicsom

12 dkg cukkini

2 dl tej

1 babér

A hal bérét levagjuk, a hust sézzuk majd
a zsemlemorzsaba forgatjuk. Olivaolajon
mindkét oldaldt megsutjik és tdlaldsig
melegen tartjuk. A békacombokat sézzuk
-borsozzuk, vajban, szeletelt fokhagymaval
megsutjuk, finomra véagott petrezselyem-
mel megszorjuk, talalasig melegen tartjuk.
A lencsét sos, babérleveles zoldség alaplé-
ben megfézziik, lesz(rjik. Vajat olvasztunk
¢és megpiritjuk benne a felszeletelt ujhagymat, hozzaadjuk a
megfdzott lencsét ,az aprd kockara vagott paradicsom hust
¢és aszalt paradicsomot, majd Gsszeforraljuk. Befejezésként
hozzaadjuk az aprd kockdra vagott cukkinit és ha sziik-
séges, zOldség alaplét adunk hozza, végezetll megszorjuk
finomra vagott snidlinggel és petrezselyemmel és tlizrél
levéve hideg vajat keverlink hozza. Sultfokhagyma krém:
a gerezdjeire szedett fokhagymat tejben par percig foziink,
majd kiolajozott tepsiben, sitében barndra sutlink. A puha-
ra slilt fokhagymat a héjabol kinyomkodjuk és oliva olajjal,
soval és petrezselyemmel turmixban purésitjik. Talalds: a
lencseragut mélytanyérba szedjik, kdzepére helyezziik a
tékehalat, erre pedig a békacombokat, majd kiskanalnyi
stltfokhagyma pirét rakunk a tetejére.

HABOSITOTT BRIE PAPRIKA LEKVARRAL

(4 személyre)

36 dkg brie

8 dkg krémsajt

2 kalifornia paprika
1 zéldalma

4 dkg cukor

0,2 dl borecet

1 salotthagyma

Brie: a sajt kérgét levagjuk és csak a belsé krémes részét,
kevés krémsajt hozzaadasaval, robotgép segitségével habos-
ra keverlink. Paprika lekvér: a paprikakat nyilt ldngon feke-
tére sutjik, majd héjat és maghazat eltavolitjuk, apro koc-

a blender. Make a cream from the roast artichoke, the
lemon and spices then fill the brick pastry with it and roll
up them. Bake them for a few minutes in a hot oven until
they are golden. Take them into bowls and put a piece of
brick noodle on the top of it before serving.

COD AND FROG LEGS WITH PUY LENTIL
AND ROASTED GARLIC CREAM

(4 serves)

40dkg cod

salt, pepper

4 dkg breadcrumb

1.dl olive oil

32 dkg frog legs

20 dkg garlic

1 bunch of parsley

10 dkg butter

20 dkg puy lentils

1 bunch of green onion
12 dkg sun-dried tomato
0,5 bunch of chives

12 dkg tomatoes

12 dkg zucchini

2 dl milk

1 bay leaf

Cut the cod's skin, season with salt, roll
it in bread crumb then bake 2 sides in
olive oil. Keep it warm until serving.
Season the frog legs with salt and
pepper, then roast them in butter with
sliced garlics. Sprinkle it with the finely
cutted parsley and also keep it warm
until serving. Cook the lentils in salted
vegetable stock with bay leaf and pour
it off. Melt the butter and roast in the sliced green onions,
then add the cooked lentils, the finely diced potatoe con-
cassé with sun-dried tomatoes and boil it up. At the end,
add the finely diced zucchinis. If it's necessary, add vege-
table stock and sprinkle it with the finely cutted chives
and parsley. Take it off from the heat and mix with cold
butter. To make the roasted garlic cream, we have to cook
the garlic cloves for a few minutes in milk. Then put them
in an oily tray, and bake in the oven until they're brown.
Press out the soft, roasted garlics from their skins, add to
them olive oil, salt and parsley and mix it with a blender.
For the serving, put the lentil into a soup bowl, place a cod
slice into the middle, lay on to it the frog legs and put a
little spoonful of roasted garlic cream on the top of it.

BRIE MOUSSE WITH BELL PEPPER MARMALADE

(4 serves)

36 dkg brie cheese

8 dkg cream cheese
2 bell peppers

1 green apple

4 dkg sugar

0,2 dl wine vinegar
0,5 shallots

For the brie mousse, cut off the skin of the brie and we use
only the inner, creamy part of it. Mix it with cream cheese.
For the pepper marmalade roast the bell peppers in direct
fire until they're black, then peel them and cut out their
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kara vagjuk. A megpucolt és aprora vagott salotthagymat
oliva olajon megparoljuk, majd hozzaadjuk az Osszevagott
kalifornia paprikat, majd a megpucolt és 6sszekockazott
zOldalmat. Izesitjlik borecettel, cukorral, séval és sziru-
posra fézzik, kihGtjuk. Talalas: Gvegpohdrba kanalazunk a
hagymalekvarbol, majd a brie habbol és sés keksszel talaljuk.

LEVENDULAMEZBEN SULT FUGE
CREME FRAICHE-SEL

(4 személyre)

0,4 dkg levendula
12 dkg virdgméz
4 dk vaj

6 flige

2 dkg fenyémag
2 dl créme fraiche
1/2 lime

1 ek. porcukor

Fuge: a levenduldbdl kevés vizben kivo-
natot fézlnk, leszlrjik. A fligéket félbe
vagjuk, vajban megsutjik mindkét oldalat,
majd levendulamézet és levendula kivona-
tot &ntilink ra, mindkettével rovid ideig még
sttjuk. Tazrdl levéve hideg vajat keveriink
hozza. Créme fraiche: a creme fraiche-t lime
héjjal, a lime levével és cukorral simara keve-
rlink. Talalas: a stilt fligéket tanyérra helyez-
ziik, meglocsoljuk a levendulamézzel amiben siilt, majd creme
fraiche-t kanalazunk rd, megszdrjuk piritott fenyémaggal.

ITALOK / DRINKS

|

[

W

—-—

Dufouleur
Pouilly-fuisse

RIEDERE

THE WINE GLASS COMPANY. s

Borospoharainkat
a RIEDEL
biztositotta.

STEENBERGS

ORGANIC"

A Culinaris izakadémia
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fliszereket hasznal.

cores. Simmer in olive oil the peeled and finely cutted
salotta onions, the finely diced bell peppers, then add the
peeled and chopped apple. Season it with wine vinegar,
sugar, salt and cook it until it become a syrup. Then let it
cool. Spoon into a glass from the pepper marmalade, then
from the brie mousse and serve it with crackers.

FIGS ROASTED IN LAVENDER HONEY
WITH CREME FRAICHE

(4 serves)

0,4 dkg lavender

12 dkg honey

4 dkg butter

6 figs

2 dkg pine nut

2 dl créme fraiche
0,5 lime

1 tbs of cane sugar

Make an essence from the lavender in a
little water, and pour it off. Cut the figs
into 2 pieces, roast them in butter and
pour the honey and the lavender essen-
ce in and roast for a few minutes. Take
it from the heat and mix it with cold
butter. Blend the créme fraiche with
the lime zest, the lime juice and sugar.
Place the roasted figs into a plate, pour
it with the lavender honey and spoon créme fraiche the
top of it. Sprinkle with roasted pine nuts before serving.

Robert Skalli
Cotes Du Rhone Villages
2006
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A Culinaris izakadémia konyha gépeit
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