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CULINARIS GASZTRONOMIAI ES FOZOEST
CULINARIS GASTRONOMY AND COOKING SHOW

BAZSALIKOMOS ZOLDSEGLEVES

30 dkg sdrgarépa 2| zéldségalaplé
20 dkg burgonya bors

10 dkg zellergumad SO

10 dkg fehérhagyma peszto

vaj

A hagymat aprozzuk, a burgonyat batont-ra, a zellert brunoise-ra, a sargarépat
julienne-re vagjuk. A zéldséget - a hagymaval kezdve - megpiritjuk, majd feléntjik
1,5-2| alaplével. Sézzuk-borsozzuk, és addig fézzik, mig a zdldségek fel nem puhul-
nak. Bazsalikomos pesztoval, melegen talaljuk.

GOMBAVAL TOLTOTT CSIRKECOMB, TARKONYOS SZOSSZAL,
CALVADOS-0S ALMAVAL ES BURGONYAVAL

4 csirkecomb viz

1 tojds 1 sdrgarépa
1dl tej 1/2 zellerszdr
1 zsemle 1 hagyma

1 bouget garni
40m! Calvados

3 ek. petrezselyem, aprozva
4 ek. reszelt parmezdn

1 tk. mustar 509 vaj

1 gerezd fokhagyma 2 ek. tdrkony

S0 4 alma

bors 6 nagyobb burgonya

csirke nyesedék és csontok

A téltelékhez a tojast és a tejet dsszehabarjuk. A zsemlét apro kockdra vagjuk, és
a tejes tojasba tessziik. Néhany percig aztatjuk, majd villaval jol dsszedolgozzuk.
Ezutadn hozzaadjuk a reszelt fokhagymat, az aprézott petrezselymet, a mustart, a sot
és a borsot. A masszat Gsszekeverjik, és félretessziik. A csirkecombokat megmossuk,
megtorolgetjik. Késiink segitségével eltavolitjuk a felsécomb csontjat, tgyelve ra,
hogy ne szakadjon szét a hus. A tdlteléket kanal segitségével a csont helyére toltjik,
felhajtjuk és rogzitjuk. A megtdltdtt combokat felliletét megkenegetjik olvasztott
vajjal és 35 percre, 180 fokon elémelegitett siitdbe tesszlk stilni.

A leesd csirkenyesedékeket és csontokat kevés vajon elkezdjik piritani. Egy kevés
hideg vizzel kétszer-haromszor ,feloldjuk” a letapadt részeket a serpenydnk aljarol,
majd felkockazott répdt, hagymat és zellerszarat adunk a pecsenyeszafthoz, illetve
egy bouget garnit. Folyamatos forras mellett, hagyjuk a felére redukalodni a szoszt,
majd szlrjlik at, eltdvolitva a szdrazanyag részét. A szoszt visszatesszlk a tlzre,
hozzaadjuk a Calvadost. Hagyjuk kiféni az alkoholtartalmat, majd tlzrél lehtzva,
keverjik hozza a hideg, felkockazott vajat. Legvégiil adjuk hozza a felaprozott tar-
konyt, és izlés szerint s6zzuk.

A burgonyat kifaragjuk, az almat hamozzuk, szeleteljik. A burgonyat so6s, lobogd
vizben készre fézziik, az almat egy kis vajon, kevés cukorral megfuttatjuk, végiil
Calvados-szal flambirozzuk.

Egy nagy tanyéron, egyltt talaljuk a csirkecombot, mellé sorakoztatva az almat és
a burgonyat, ledntve a szoszunkkal.
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GRAPEFRUIT MOUSSE EPER COULIS-VAL

240ml grapefruit I¢ 1/2 tk. vanilia kivonat
70g cukor 200g eper

4 nagy tojdssdrgdja viz

4 ek. sozatlan vaj cukor

1 grapefruit reszelt héja a grapefruit

180ml tejszin

A grapefruit lét egy nagyobb serpenydbe téve, folyamatos forralés mellett harom-
negyedére redukaljuk. Atontjik egy héalld talba, és vizgéz felett, habverdvel hozza-
keverjiik a cukrot, majd egyesével hozzakeverjik a tojasok sargajat is. Csdkkentjiik
a héfokot, és folyamatos kevergetés mellett, kb. 8-10 perc alatt készre fézziik a
krémiinket. Kanalteszttel ellendrizziik a strliségét (ha belemdartunk egy kanalat,
és nem folyik le rola, akkor mar kész). Atsziirjik egy finom sziirén, egy nagyobb
talba. Belekeverjik a vajat, és hozzaadjuk a grapefruit reszelt héjat. Lefedjiik folia-
val, alaposan ralapogatjuk a krém feluletére, és betessziik a hiitébe, mig teljesen
ki nem hal. A tejszint kemény habba verjiik a vanilia kivonattal, majd egy spatula
segitségével Ovatosan beleforgatjuk a grapefruit mousse-ba. Kelyhekbe toltjik a
mousse-t, és talalasig hlitébe tesszik 6ket. Az epret kis vizben, kevés cukorral fel-
fozzlk, leturmixoljuk, és egy finom szlrén atszlrjiik. A mousse-t a coulis-val talal-
juk, filézett grapefruit szeletekkel a tetején.

ITALOK / DRINKS

Haraszthy Vallejo Sir Irsai
2007

QEET  sveewsexcs  SIEMENS

THE WINE GLASS COMPANY e ORGAN I C
Borospoharainkat A Culinaris izakadémia A Culinaris izakadémia konyha gépeit
a RIEDEL STEENBERGS a Siemens biztositotta.
biztositotta. fliszereket hasznal. 1126 Budapest, Kiralyhago tér 8-9.

www.siemens-haztartasi-gepek.hu



