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TISZTA TESZTA GASZTRONOMIAI ES FOZOEST
PASTA PASTA GASTRONOMY AND COOKING SHOW

TAVASZI TEKERCS

KUSZ-KUSZOS FURJHUSSAL TOLTVE
(4 fore)

8 lap tavaszi tekercs

4 csomag ujhagyma
4 csomag petrezselyem
4 csomag snidling

Y4 csomag menta

S0, bors, romai kbmény
4 dkg kusz-kusz

1 csipet fahéj

0,2 liter joghurt

1,2 dkg tahini

2 firj

2 gerezd fokhagyma

1 szdl répa

20 dkg libazsir

1 fej hagyma

1 tojds

0/4 liter étolaj

Az egész fiirjeket libazsirban a fokhagyma-
val, sargarépaval, vérdshagymaval, séval,
borssal alacsony héfokon megparoljuk.
Kih(tjuk és a csontrol a hust leszedjiik, majd
aprora vagjuk. A kusz-kuszt forro vizzel fel-
ontjiik éppen addig,hogy ellepje, letakarjuk
¢s hagyjuk bedagadni. Az dsszevagott fiirj-
hust dsszekeverjik a kusz-kusszal,az apro-
ra vagott ujhagymadval, petrezselyemmel,
snidlinggel, egy darab egész tojassal és
flszerezziik fahéjjal, romai kéménnyel. Betoltjlik a tavaszi
tekercs lapokba, téglalap formdra hajtogatjuk és az utolsd
oldalat felvert tojasba martjuk, ezzel ragasztjuk 6ssze a tész-
tat. Forrd, bd olajban ropogosra sutjlik, papirszalvétan lecso-
pogtetjlk, talaldsig melegen tartjuk. A joghurtot a finomra
vagott mentdval,petrezselyemmel, tahinivel, soval, borssal
simdra keverjlk. Talalds:a tanyérra rakunk egy kanal mentas
Ontetet és mellé helyezlink ketté darab tavaszi tekercset.

KECSKESAJTOS TORTELLONI

LILABURGONYA VELOUTEBAN
(4 fore)

12 dkg durumliszt

2 tojds

S6, bors

6 dkg Rondin kecskesajt
0,5 csomag bazsalikom

60 dkg lilaburgonya

Y2 péréhagyma

2 fej fokhagyma

2 dl tejszin

1,5 szdl répa

"> csomag petrezselyem
1 fej hagyma

1 paradicsom

egészbors

8 dkg vaj

SPRING ROLLS STUFFED
WITH COUS-COUS AND QUAIL MEAT

(4 serves)

8 sheets of spring roll
Ya pack of green onion
Ya pack of parsley

Ya pack of chives

Ya pack of mint

salt, pepper, cumin

4 dkg cous-cous
pinch of cinnamon

2 dl yoghurt

1,2 dkg tahini

2 quail

2 cloves of garlic

1 carrot

20 dkg goose fat

1 onion

1 egg
0,4 litre cooking oil

Steam on low heat the whole quails
in the goose fat with the garlic, carrot,
onion, salt and pepper. Let it cool, then
separate the meat from the bones, then
cut it to small pieces. Pour hot water
onto the cous-cous, cover it and then
let it rise. Mix the cous-cous with the
quail pieces, the finely cutted green
onion, parsley, chives, 1 egg and season
it with cinnamon and cumin. Fill this
mix into the spring rolls, fold into oblong and dip the last
side into whipped egg to fix the pastry. Deep-fry in hot,
rich oil, then drip it. Blend the yoghurt with the finely
chopped mint, parsley, tahini, salt, pepper until it has a
smooth taste. Before serving put a teaspoon from the
yoghurt sauce then place 2 spring rolls aside it.

GOAT CHEESE TORTELLONI
IN PURPLE POTATO VELOUTE

(4 serves)

12 dkg durum wheat flour
2 eqgs

salt, pepper, black peppercorn
6 dkg Rondin goat cheese
0,5 pack of basil

60 dkg purple potato

o leek

12 head of garlic

2 dl cream

1,5 carrots

2 pack of parsley

1 onion

1 tomato

pepper

8 dkg butter
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A kecskesajtot a finomra vagott bazsalikommal soval,borssal
Osszekeverjik, ha tul lagy és sziikséges, egy kevés parmezan
sajtot adunk hozza. A durumlisztbél és tojasbdl gyurt tésztat
készitlink, 1 orat pihentetjiik. Ezutan kinyujtjuk és a toltelékkel
betdltjlik, majd raviolikat formazunk beléle és b, sés vizben
kifézzuk. A z6ldségekbdl és az egészborsbol egy-masfeél ora alatt
alaplevet fozlink, leszlirjik, félretessziik. A vajat felolvasztjuk,
a megpucolt és Gsszedarabolt lilaburgonyat, poréhagymat,
fokhagymat megpiritjuk, majd a zoldségalaplével és tejszinnel
felontve készre fozzlik. Turmix vagy botmixer segitségével pliré-
sitjlik, leszCrjiik. Talalas: A forrd levest mélytanyérba szedjiik, egy
tortellonit rakunk bele és izlés szerinti olajjal diszitjiik.

CSILISZOSZOS-MOGYOROS CSIRKEMELL
SULT UVEGTESZTAVAL

0,5 kg csirkemell

2 fej fokhagyma
chiliszész izlés szerint
2 dkg mogyorovaj

4 dl kokusztej

1 lime

s6, bors

1 szdl thai citromfi
4 dl mogyord olaj

8 dkg lvegtészta

Y2 péréhagyma

2 csomag koriander

A csirkemell filéket szeletekre vagjuk, sdzzuk,
borsozzuk. Magas falu serpeny6ben mogyoro
olajat hevitlink, ebben elésttjiik a hus mindkét
oldalat. Hozzaadjuk a felszeletelt fokhagymat,
az Osszevagott poréhagymat, thai citrom-
flvet. Kokusztejjel feldntjik, belekeverjik a
mogyorovajat, chiliszoszt, majd készre parol-
juk a csirkemellet. Mielétt a tlizrél levennénk,
hozzdadjuk az aprdra vagott koriandert és
belefacsarjuk a lime levét, talaldsig melegen tartjuk. Az Gveg-
tésztat olloval kisebb darabokra vagjuk, nagyon forré olajban pil-
lanatok alatt kisutjuk és lecsepegtetjik. Talalas: A csirkemelleket
a tanyér kozepére helyezziik,a kistit6tt Uvegtésztat rahalmozzuk
és a szosszal meglocsoljuk, piritott-tért mogyordval megszorjuk.

TOJASOS UDON TESZTA
TEAVAL FORRAZOTT LAZACCAL

40 dkg udon tészta

0,2 dl szezamolaj

2 tojds

wasabi, shichimi togarashi izlés szerint
40 dkg lazac

1 ek. teafi

s6, bors

1 ek. yuzu héj

1 kk. miso paszta

A tojasokat felverjiik, hozzakeverjik a
wasabit, a szezdmolajat és a shichimi toga-
rasi fliszert, majd a kifétt udon tésztat még
forron belerakjuk és 6sszekeverjik. A laza-
cokat adagnyi darabokra vagjuk, sdézzuk és
h6allo talba rakjuk. A teat leforrazzuk és
hozzéakeverjiik a sz6jaszoszt, a miso pasz-
tat és a yuzu citrom héjat, par percig alini
hagyjuk majd még forrdn a lazacokra sz(ir-

Mix the goat cheese with the finely chopped basil, salt and
pepper; if it is too soft, add some parmesan to it. Make a
pastry from the durum wheat flour and eggs, then let it
rest for an hour. After that, roll it out, fill it with the mix,
form ravioli shapes from them and boil them in salty, rich
water. Make a stock from the vegetables and the black
peppercorn, pour it off and put it aside. Melt the butter,
roast the cutted purple potatoe, leek, garlic in it, then
pour the vegetable stock and cream in it, then cook for a
while. Make a puree from it with a blender and strain it
off. Before serving, put 2 a tortelloni into the soup, then
sprinkle some oil on the top of it.

CHILI-PEANUT CHICKEN
WITH FRIED GLASS NOODLES

0,5 kg chicken breast fillets
Y2 head of onion
chilisauce to taste

2 dkg peanut butter

4 dl coconut milk

1 lime

salt, pepper

1 stick of thai lemongrass
4 dl peanut oil

8 dkg glass noodle

12 leek

Y2 pack of coriander

Cut into slices the chicken breast fillets,
season it with salt and pepper. Heat
the peanut oil in a pan, then roast of
each chicken slices. Add the sliced garlic
cloves, the chopped leek and the thai
lemongrass. Pour the coconut milk in,
add the peanut butter and chili sauce
then simmer it for another 10 minutes.
Finely, add the chopped coriander and
the juice of lime. Cut the glass noodle into small pieces,
deep-fry in very hot oil, then drip it. Put a slice of chicken
breast into the middle of the plate, place a portion of the
fired glass noodles, pour the sauce on, then sprinkle with
roasted hazelnut.

UDON NOODLES
WITH TEA-BOILED SALMON

40 dkg udon noodles

0,2 dl sesame oil

2 eqgs

wasabi, shichimi togarashi to taste
40 dkg salmon

1 tbsp. teagrass

salt, pepper

1 tbsp. yuzu zest

1 ¢csp. miso paste

Beat the eggs, add the wasabi, the
sesame oil and the shichimi togarashi
then place the boiled udon noodles in,
stir it well. Cut the salmon into pieces,
season it with salt and put them into a
heatproof pot. Infuse the teagrass and
add the soy sauce, the miso paste, the
zest of the yuzu lemon, let it rest for a
few minutes, then pour it to the salmon
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jiik Alini hagyjuk par percig,ha ez a hokdzlés nem elég,akkor
alacsony héfokon siitében egy par percig még melegitjik.
Talalas: a tojasos tésztat mélytanyérba rakjuk, erre helyez-
ziik a forrazott lazacot és meglocsoljuk a hal paroldlevével,
tetejét zoldségesirdval diszitjiik.

CITRUSOS MILLE FEUILLE
VAJKARAMELL MARTASSAL

20 dkg barnacukor

2 dl tejszin

1 lime

20 dkg ricotta

1 narancs

1 citrom

4 dkg porcukor

1 csomag phyllo tészta
1 vérnarancs

4 dkg vaj

A ricottat a porcukorral és a citrusok
reszelt héjaval Osszekeverjiik,ha szliksé-
ges akkor kevés levet is adhatunk hozza.
A phyllo tésztat a kivant formara vagjuk,
majd bé olajban ropogosra sutjik, kéz-
torlén lecsepegtetjiik, kihGtjuk. A bar-
nacukrot karamellizaljuk, sézzuk, majd
kevés vizzel, vajjal és tejszinnel martas
slirliséglre f6zzik, szoba hémérséklet-
re hitjik. Talalas:a tanyért megfestjik a
vajkaramell martassal, kdzepére rétegezve rakjuk a tésztat
¢s a ricotta tolteléket felvaltva, kdrilbelll négy-6t réteget.
Tetejét megszorjuk porcukorral korbe pedig vérnarancs
gerezdeket és tort z6ldpisztaciat rakunk .

ITALOK / DRINKS

Sauska Rosé, Villany
2009

RIDEIR

THE WINE GLASS COMPANY. s

Borospoharainkat
a RIEDEL
biztositotta.

STEENBERGS

ORGANIC"

A Culinaris izakadémia
STEENBERGS
fliszereket hasznal.

pieces until it is hot. Put it aside for a few minutes or we
can put it into the oven on low heat, just to be warm.
Before serving, put the noddles into a deep plate, then
place onto the salmon slices with its juicy, then decorate
it with some sprouts on the top of it.

CITRUS MILLE FEUILLE
WITH BUTTERSCOTCH SAUCE

20 dkg brown sugar

2 dl cream

1 lime

20 dkg ricotta

1 orange

1 lemon

4 dkg caster sugar

1 pack of phyllo pastry
1 blood-orange

4 dkg butter

Mix the ricotta with the castor sugar
and the zest of the citruses; if it is nee-
ded, we can add a little juice too. Cut
the phyllo pastry into pieces, deep-fry
in hot, rich oil, then drip them. Make a
burnt sugar from the brown sugar, add
some salt and water, then cook it with
butter and cream until it is as sick as
a sauce, then cool it down. Decorate a
plate with the butterscotch sauce, put a
slice of the pastry in the middle, then place some ricotta
on it. Continue layering for an another 4-5 slices. Sprinkle
some castor sugar on the top of it, then put some blood-
orange cloves and grounded pistachio aside.

asLvIL)

Bodrog Bormiihely Harslevelii
2007

SIEMENS

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



