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OLASZ GASZTRONOMIAI ES FOZOEST
ITALIAN GASTRONOMY AND COOKING SHOW

TAVASZI SALATA KORTEVEL, GORGONZO-

LAVAL, DIOVAL, BALZSAMECETES ONTETTEL
(4 fore)

40 dkg saldta
2 kérte

16 dkg dio
gorgonzola
balzsamecet
olivaolaj

Adjuk hozza salatdhoz a meghamozott és
feldarabolt kortét, a diot, a gorgonzolat,
végill pedig a balzsamecetet. Izesitsik
soval-borssal és talalhatjuk is.

RIZOTTO TOJASSAL, FEHER SPARGAVAL

ES PISZTACIAVAL
(4 fore)

32 dkg rizs

4 tojds

1 kéteg fehér spdrga
15 dkg parmezdn

10 dkg vaj

5 dkg pisztdcia

2 liter z6ldséqg alaplé
S0, bors, szerecsendio

Piritsuk meg a rizst, majd apranként adjuk
hozza az alaplevet, az el6f6zott spargat,
a felvert tojast, a reszelt szerecsendidt,
végil a tlizrdl levéve a parmezant, a vajat,
végil pedig izesitsiik soval-borssal. Vagott
z06ldpisztaciaval megszorva talaljuk.

MEDITERRAN PULYKASTEAK
(4 fore)

40 dkg pulykamell filé

20 dkg paradicsom

20 dkg brokkoli, blansirozva
8 dkg kapribogyd

20 g szardella

1 csomag ujhagyma

8 dkg olivabogyo

friss bazsalikom és oregdno
fehér bor

liszt

Piritsuk meg olivaolajban a belisztezett puly-
kamell szeleteket, majd adjuk hozza a t&bbi
hozzavaldt, ugy hogy elfedje a hust - igy stis-
stik kb. 5 percig, majd a végén adjuk hozza
a bazsalikomot, az oregandt és a fehérbort.
Miutan a bor elpdrolgott, talalhatjuk is..

SPRING SALAD WITH PEAR, GORGONZOLA,
WALNUT AND BALSAMIC VINEGAR

(4 serves)

40 dkg salad

2 pears

16 dkg walnuts
gorgonzola
balsamic vinegar
olive oil

Add to the salad the peeled and diced
pears, walnuts, gorgonzola, then the
balsamico. Season it with salt and pep-
per, then serve it.

RISOTTO WITH EGG, WHITE ASPARAGUS
AND PISTACHIO

(4 serves)

32 dkg risotto rice

4 eqggs

1 pack of white asparagus
15 dkg parmesan

10 dkg butter

5 dkg green pistacchio

2 litre vegetable stock
salt, pepper, nutmeg

Roast the rice, then add the stock little
by little. Put the cooked asparagus in it,
then the beated eggs and also the gra-
ted nutmeg. Finally take off from the
heat, add the butter and the cheese in it
and season it with salt and pepper. Serve
it with chopped pistachios on the top.

TURKEY STEAK IN MEDITERRANEAN STYLE

(4 serves)

40 dkg turkey breast fillets
20 dkg tomatoes

20 dkg broccolis, scalded
8 dkg capers

20 g anchovies

1 pack of onions

8 dkg olives

fresh basil and oregano
white wine

flour

Roll the turkey breast fillets in flour and
roast them in olive oil. Add the other
ingridients, just to cover the meat sli-
ces, cook on for 5 minutes, then add the
basil, oregano and the white wine. After
the wine has evaporated, serve it hot.
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FENYOMAG TORTA FAGYLALTTAL,

MARINALT NARANCCSAL ES DIOVAL
(4 fore)

2 narancs

friss menta

dio

cukor

vanilia fagylalt

Tészta:

12 dkg vaj

10 dkg porcukor
25 dkg liszt

2 tojds

Toltelek:

25 dkg fenyémag
25dkg nddcukor
25 dkg vaj

3 tojds

4-5 ek. méz

12 dkg liszt

z6ld kardamom
romai k6mény

Vdgjuk fel a narancsot szeletekre ¢és fozziik
meg cukorszirupban. Adjuk hozza a diot,
reszeltnarancshéjatésamentat, majdtegyiik
a hGt6be par dréra, de jobb, ha egy napot all.

A tésztahoz az alapanyagokat Gsszegyurjuk,
hitében egy orat pihentetjik. Kinyujtjuk
a tésztat, majd a tortaformaba helyezziik,
ha szlikséges kézzel belenyomkodjuk. Ismét
hit6be rakjuk, par orat pihentetjiik. A tésztat alufoliaval
kibéleljuik, nyers lencsét vagy apr6 szemU babot téltiink bele,
¢s 180 fokos stitében kb. 15 perc alatt vilagosbarnara siitjlk,
a hivelyest kiontjik bel6le.

A toltelékhez a vajat a cukorral habosra keverjik és hozza-
rakjuk az elére megpiritott fenydmagot. Egyenként hozza-
keverjuk a tojasokat, majd a lisztet, a flszereket és a mézet.
Az el6sutétt tésztaba kanalazzuk, 170 fokos stitében 30-35
percig sttjuk. A naranccsal, vanilia fagylalttal és dioval meg-
szorva talaljuk.

ITALOK / DRINKS

Casa Girelli - La Borgata
Primitivo di Puglia IGT

RIEDEIN

THE WINE GLASS COMPANY. s

Borospoharainkat
a RIEDEL
biztositotta.

STEENBERGS

ORGANIC"

A Culinaris izakadémia
STEENBERGS
fliszereket hasznal.

PINE NUT CAKE WITH ICE-CREAM,
MARINATED ORANGES AND WALNUT

(4 serves)

2 oranges

Fresh mint

Sugar

Walnut or pecans
Vanilla ice cream

For the pastry:
12 dkg butter

10 dkg cane sugar
25 dkg flour

2 eqgs

For the filling:
25 dkg pine nuts
25 dkg cane sugar
25 dkg butter

3 eqggs

4-5 tbsp. honey
12 dkg flour
green cardamom
cumin

Slice the oranges and cook them in
water and sugar. Add the walnuts, mint
leaves and the grated orange zest. Then
let it rest for a few hours or 1 day.

For the pastry: mush together the ingri-
dients, let it rest in the fridge for 1
hour. Roll out the pastry, put it into a
cake form then put it back to the fridge
for a couple of hours. After that, fill the pastry with alumi-
nium foil, put some raw lentil or beans in it, then bake it at
180 C for 15 minutes or until it has a light brown colour.
Of course, throw out the pulses.

For the filling, mix the butter with sugar and add the roa-
sted pine nuts. Add the eggs one by one, then the flour,
spices and honey. Put it into the pastry, bake it again at
170 C for 30-35 minutes. Serve it at room temperature
with a scoop of vanilla ice cream, orange slices and
sprinkled with walnut.

Canaletto Pinot Grigio

SIEMENS

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



