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PROVANSZI GASZTRONOMIAI ES FOZOEST
PROVENCAL GASTRONOMY AND COOKING SHOW

BOUCHONS AU THON - TONHALAS MINIPITE
(4 fore)

180 g tonhalkonzerv

50 g paradicsomszdsz

60 g creme fraiche

90 g reszelt Gruyere vagy Emmentdli
30 g szétnyomott hagyma

4 tojds

s6, bors

petrezselyem és/vagy korianderzéld

Torjik dssze a tonhalat, majd keverjiik
Ossze a tébbi hozzavaldval addig, amig
sima allagot kapunk. Toltstik bele a kré-
met szilikon formdakba, majd 160 fokos
stitdben kb. 20 percen at susstik.

MUSTAR KREMLEVES
(4 fore)

1 liter csirke-, vagy zéldség alaplé

125 ml créme fraiche

2 ek. mustdr, melyben egész mustdrmagok vannak
125 g krémsajt

4 ek. kukoricaliszt

1 z6ldhagyma

S0, bors

Forraljuk fel az alaplevet, majd adjuk
hozza a créme fraichet, a mustart és a
sajtot. Addig keverjlik, amig sima allagot
kapunk. Tegyuk bele a kukoricalisztet és
amikor a leves elkezd strlsddni, izesitsiik
soval, borssal. Stilt hagymaval talaljuk, de
adhatunk hozza bacon szeleteket is.

CITROMOS-ARTICSOKAS CSIRKERAGU
(4 f6re)

8 kicsi, lila articsoka

3 csirkemell filé

1 citrom leve

10 cl olivaolaj

4 bazsalikomlevél

1 gerezd fokhagyma

1 hagyma, felszeletelve
10 cl fehérbor

Tavolitsuk el az articsokak felso leveleit,
majd vagjuk le a tetejliket és a mara-
dék articsoka darabokat vagjuk 4 részre.
Szedjlk ki a belsejliket és vagjuk fel apro
darabokra. A csirkemelleket szintén aprit-
suk fel, majd izesitsiik oliva olajjal és cit-
romlével. Takarjuk le és tegyiik a hiit6be
egy fél ordra pacolodni. Egy serpenyé-

BOUCHONS AU THON - TUNA TINY CAKES

(serves 4)

180gr tuna in can

50gr tomato pasta

60gr creme fraiche

90gr ground Gruyére or Emmental cheese
30gr crushed onions

4 eqggs

Salt, pepper

Parsley and/or coriander

Crush the tuna and mix it with the
ingredients util everything is smooth.
Fill up the tiny silicone moulds. Bake it
in the oven at 160° for +/- 20 minutes
depending on the size of the mould.

MUSTARD SOUP

(serves 4)

1 litre chicken or vegetable broth

125 ml (1/2 cup) créme fraiche

2 tablespoons of mustard, with whole mustard grains
125 g spreadable cheese

4 tablespoons of cornstarch

salt and pepper

1 spring onion

Bring the broth to boil. Add créme frai-

che, mustard and cheese; whip it until

it is smooth. Then add cornstarch and

. when the soup is getting to be thick,

‘ add salt and pepper to taste. Garnish

* with fried onion, and optionally serve it
with bacon bits on the side.

ARTICHOKE AND CHICKEN STEW

(serves 4)

8 small purple artichokes
3 chicken breast fillets
Juice of 1 lemon

10 cl olive oil

4 basil leaves

1 clove of garlic

1 sliced onion

10 cl white wine

Remove the first leaves of the artichokes
until they are softer. Cut off the top
of the remaining leaves and cut the
artichoke into 4 pieces. Then remove
the centre if you have some and minces
them. Mince the chicken breasts, season
them with olive oil and lemon juice. Cover
and leave to marinade for 30 minutes in
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ben melegitslink oliva olajat, majd piritsuk meg benne a
hagymat és a fokhagymat. Adjuk hozza az articsokdkat,
majd dntsiik bele a bort és hagyjuk féni 10 percig. Ezutan
tegylk bele a csirkét majd a babérleveleket, végll hagyjuk
foni Ujabb 5 percig mieldtt talalnank.

PROVANSZI BURGONYALEPENY
(4 fore)

8 burgonya

1 hagyma

1 gerezd fokhagyma
1 tojds

tej

petrezselyem

olaj

50, bors, szerecsendio

Hamozzuk és mossuk meg a burgonyakat,
majd reszeljik le és szaritsuk meg. Adjuk
hozza a tojast, tejet és fliszereket, majd
az aprora vagott hagymat, fokhagymat,
és petrezselymet. Jol dolgozzuk Ossze,
majd egy serpenydben, olajon siissiik
aranybarnara.

BANAN MOUSSE MORZSAVAL RETEGEZVE
(4 fore)

A moussehoz:

4 érett bandn

25 cl tejszin

2 ek cukor

2 ek. rum

eqgy fél citrom leve

2 ek. vanilids cukor

2 tojdsfehérje

1 csipet s6

csokolddé forgdcs a diszitéshez

A morzsdhoz:

125 g vaj

125 g cukor

125 g liszt

125 g 6rélt mandula
1 csipet s6

Hamozzuk meg a bananokat (egy felet
hagyjunk meg a diszitéshez) és torjik
Ossze 6ket. Adjuk hozza a citromlevet,
a cukrot és a rumot, majd addig kever-
jik amig egy egyenletes krémet kapunk.
Ezutan tegylk bele a vanilids cukrot és
a pici soval keményre felvert tojasfehérje
habot. Ovatosan forgassuk Ossze, majd
tegyiik 1 orara a hltébe. Ekdzben készit-
stk el a morzsat: keverjlik el a lisztet, a
cukrot és vajat amig zsemlemorzsa alla-
got kapunk. 180 fokra el6melegitett stitében kb. 20 percig

slissiik a morzsat (vagy amig aranybarna és ropogos lesz).

A banan mousset a morzsaval, banaszeletekkel és csokola-
dé forgacsokkal a tetején talaljuk.

the fridge. Warm up a pan with olive oil, brown the onion
and garlic for 2 minutes. Add the artichoke and season then
pour the wine and leave to stew for 10 minutes. Drain the
pieces of chicken and add them to the artichokes. Finally
add the basil and leave to cook for 5 minutes before serving.

GALETTE DE POMME DE TERRE

(serves 4)

8 potatoes

1 onion

1 clove of garlic

T egg

milk

parsley

oil

salt, pepper, nutmeg

Peel and wash the potatoes, then ground
them, let them drain for several minutes
they need to be really dry to be in the
pan. Beat the egg, add the milk and
seasoning, mix it all, cut the onion into
very small dices, the garlic and parsley
as well. Mix it all well. Warm up the non
stick pan, pour some oil, then pour a
quantity of 4 "crepes" into it. When they
are golden (10/15 minutes), turn them with a spatula and
cook again for 10/15 minutes. After that, it's ready to serve.

BANANA MOUSSE WITH CRUMBLE TOPPING

(serves 4)

Mousse:

4 ripped bananas

25 cl cream

2 tablespoon of sugar

1 tablespoon of rum

Juice of V2 lemon

2 tablespoon of vanilla sugar
2 egg-whites

chocolate chips for decoration
1 pinch of salt

Crumble:

125 g butter

125 g sugar

125 g flour

125 g ground almond
1 pinch of salt

Peel the bananas and blend them keep-
ing '2 banana for decoration. Add the
lemon juice to this puree,then the sugar
and rum, stir until smooth. Add to them
the vanilla sugar with the whipped
cream. Fill up some glass and keep in
the fridge for about 1 hour. Make the
crumble topping: mix the white flour,
the sugar and the butter gently with
your fingertips in a bowl until it takes
on a breadcrumb consistency. Preheat
the oven for 180 C and bake it for approximately 20 min-
utes or until the crumble is golden brown and crunchy.
Serve the mousse with the crumble, banana slices and
chocolates flakes on the top.
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ITALOK / DRINKS

Chateau Du Rouet
Cuvée Reservée Rosé

RIDEIR

THE WINE GLASS COMPANY. e

Borospoharainkat
a RIEDEL
biztositotta.

STEENBERGS

ORGANIC"

A Culinaris izakadémia
STEENBERGS
fliszereket hasznal.

Le Petit Jaboulet Viognier
2006

SIEMENS

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



