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FRANCIA GASZTRONOMIAI ES FOZOEST
CULINARIS GASTRONOMY AND COOKING SHOW

MONTBELIARD KOLBASZ SZARVASGOMBAS

BURGONYAPUREVEL ES ZOLDALMAVAL
(4 fore)

4 Montbéliard kolbdsz

40 dkg burgonya

8 dkg vaj

S0

szarvasgomba izlés szerint

2 dl tej

szarvasgombds soé

2 z6ldalma

1 dl olivaolaj

cukor- ha tul savanyu az alma, akkor egy keveset
almaecet-ha nem elég savanyu az alma, egy keveset
2 lap phyllo tészta

1/2 csomag snidling

2-3 ek. mandula liszt

Elkészités: A kolbaszt ha sziikséges meg-
pucoljuk, kettévagjuk és olivaolajon
mindkét oldalat megsutjik. A burgonyat
megpucoljuk és sos tejben puhara f6z-
zik. SUr(i szévésl szitan attorjuk, vajjal,
soval, szarvasgombaval és finomra vagott
snidlingel habosra keverjiik. Talalasnal a
tetejét szarvasgombas soval diszitjik. A
z6ldalmat megpucoljuk, aprébb darabok- ;
ra vagjuk. Kevés vajon megparoljuk, ha —
sziikséges kevés cukorral és almaecettel

izesitjlk.Tlzrol levéve mandulalisztet keverlink hozza,
hogy a felesleges folyadékot felszivja. Phyllo tésztaba

tekerjlk és siit6ben 180-200 fokon ropogdsra sttjiik.

Talalas:aburgonyapirétevékanallal kinuzzuk, mellé helyez-
zik a kolbaszt, és erre allitjuk a zéldalmas phyllo tésztat.

PARADICSOM ESSZENCIA
MARINALT PARADICSOMMAL,

MEDVEHAGYMA ZSELEVEL
(4 fore)

80 dkg paradicsom

1/2 csomag tjhagyma
1 csomag bazsalikom
S0, bors

1 csomag petrezselyem
3-4 szdl zellerszar

40 dkg koktélparadicsom
8 dkg cukor
1 dl vildgos balsamico

2 csomag medvehagyma
4 dkg paraj

2-3 lap lapzselatin

s6, bors

e
.

MONTBELIARD SAUSAGE WITH TRUFFLE

MASHED POTATOES AND GREEN APPLE

(4 serves)

4 Montbéliard sausage

40 kg potatoes
8 dkg butter
salt

truffles to taste
0,2 litre milk
salt with truffles
2 green apples
0,4 dl olive oil

a pinch of sugar, if the apples are too sour
cider vinegar, if the apples are not too sour
2 sheets of phyllo pastry

1/2 bunch of chives

2-3 tbsp. of almond flour

If we need, peel the black puddings, cut
them into 2 pieces, then roast each slices
in olive oil.

Peel the potatoes, cook them in salty milk
until they're soft. Pass it through in a strai-
ner then mix it with butter, salt, truffles,
and finely chopped chives until it's smooth.
Serve it with truffle salt on the top if it.

Peel the apples too and cut into smaller
pieces. Simmer them in a few butter, season

it with sugar and vinegar. Take it off from the heat, add the
almond flour then fill this mix to the phyllo pastry. Bake them in

the oven at 180-200 C.

Put a spoon of the mashed potatoes into the middle of the plate,
place a sausage next to it and the phyllo pastry.

TOMATO ESSENCE
WITH MARINATED TOMATO
AND RAMSON JELLY

(4 serves)

80 dkg tomatoes

1/2 bunch of green onion

1 bunch of basil
salt, pepper

1 bunch of parsley
3-4 sticks of celery

40 dkg coctail tomatoes

8 dkg sugar

1 dl light balsamico

2 packs of ramson

4 dkg spinach

2-3 sheets of gelatin

salt, pepper
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A paradicsomot a recepturaban szerepld
fuszerekkel, zéldségekkel 6sszeturmixoljuk,
majd etaminon (ruhapelenkan) lecsépog-
tetjlik. Ez korilbelll 3-4 orat fog igénybe
venni. A koktélparadicsomot leforrazzuk,
majd megpucoljuk és az elére elkészitett
marinalo Iében, par orara hitdszekrény-
be tessziik. A parajt és a medvehagymat
leforrazzuk, leturmixoljuk. Sézzuk, borsoz-
zuk, majd a fézélével egy picit visszahigitjuk. A hidegvizbe
aztatott lapzselatint kinyomkodjuk, majd a még meleg
medvehagyma plirébe keverjiik. Magas falt porceldn edény-
be,vagy badelldba toltjik és hitében par ora alatt kider-
mesztjiik. Talalds: a medvehagyma zselét kockara vagjuk,
livegpoharba vagy csészébe tessziik, mellé rakjuk a marinalt
paradicsomot és paradicsom esszenciat toltiink ra.

BARANYCSULOK RATATOUILLE-VAL,

PADLIZSAN FELFUJTTAL
(4 fore)

4 bdrdnycsiilok

40 dkg libazsir

1 fej fokhagyma

2 fej fehérhagyma

1 csokor sargarépa

1 ek. fekete egészbors
1 paradicsom

1 csomag rozmaring
1 csomag kakukkfi
S0

Ratatouille:

1 padlizsdn

1 cukkini

3-4 gerezd fokhagyma
1 paradicsom
kakukkfi

olivaolaj

2 fej salotta

1 kalifornia paprika
s6, bors

Felfujt:

1 padlizsdn

8 dkg cukkini

1 csomag petrezselyem
1,5 dl tejfél

S0, bors

2 tojds

8 dkg ricotta

1 ek. kukoricaliszt

Baranycsilok: A libazsirt a recepturdban
leirt zoldségekkel, fliszerekkel magas falu
labosban tlizre tessziik és alacsony héfo-
kon, gyongyozéen forraljuk. Belerakjuk az
elére besozott és elsutdtt baranyesil-
koket. Lassu tlizén megparoljuk, talalasig
melegen tartjuk.

Ratatouille: Olivaolajon a felszeletelt fok-
hagymat, a finomra vagott salotta hagy-
mat megparoljuk, ratessziik az elre besdzott és kockara
vagott padlizsant és 6sszepiritjuk. Hozzaadjuk a kockara
vagott paprikat, a cukkinit, kakukkfiivet és Gsszepiritjuk
6ket.Amikor kész, hozzaadjuk a kockara vagott paradicso-
mot, egyet még forralunk rajta és tlzrél levéve belekever-
jiik a finomra véagott petrezselymet.

Mix the tomato with the fresh herbs
and the vegetables with the help of a
blender, then let it to distill through a
nappy (etamin) - it takes approx. 3-4
hours. Scald the coctail tomatoes, peel
them, then put them into a marinate,
which consist of sugar and balsamico.
Let it rest in the fridge for a few hours.
Scald the spinach and the ramson too,
then mix them with a blender. Season it with salt and
pepper, then soak the gelatin sheets into water, crush out
the water from it and add to the mix as it's still hot. Fill
up a bowl with this mix and let it cool in the fridge. Dice
the ransom jelly, put them into a glass, next to them the
marinated tomatoes and pour some tomato essence on
the top of it.

LAMB TROTTER WITH RATATOUILLE
AND EGGPLANT SOUFFLE

(4 serves)

4 lamb trotters

40 dkg goose fat

1 head of garlic

2 head of red onions

1 bunch of carrot

1 tbsp. of black peppercorn
1 tomato

1 bunch of rosemary

1 bunch of thyme

salt

for the ratatouille:
1 eggplant

1 courgette

3-4 cloves of garlic
1 tomato

thyme

olive oil

2 head of salotts

1 bell pepper

salt, pepper

for the souffle:

1 eggplant

8 dkg courgette

1 bunch of parsley
1,5 dl sour cream
salt, pepper

2 eqgs

8 dkg ricotta

1 tbsp. of corn flour

Boil on low heat the goose fat with
the vegetables and herbs, then add the
roasted lamb trotters and cook on for
approx. 1,5- 2 hours.

For the ratatouille, simmer in olive oil
the cutted garlics, the finely cutted
salotts, then the diced eggplant. Roast
them, then add the diced bell peppers,
courgettes and thyme. When it's ready,
add the diced tomatoes, then take it off from the heat and
put the finely chopped parsley in it.

For the souffle, bake the eggplant in naked light until
it's skin turns to black, peel it, then mix with a blender.
Grate the courgette, mix it with the other ingridients and
add the eggplant puree too. Grease with butter a muffin
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Felfujt: A padlizsant nyilt langon szenesre sttjlk, kihGt-
jik és megpucoljuk. Turmix vagy botmixer segitségével
lepUrésitjlik. A cukkinit lereszeljiik és a receptben szerepld
hozzavalokkal Osszekeverjiik, majd hozzaadjuk a padli-
zsankrémet is. Muffin format kivajazunk, kilisztezlink és
az Osszekevert felfujt masszaval haromnegyedik téltlink,
majd suitében, vizgdz f16tt, 170 fokos stitében, koriilbelil
30-40 perc alatt kigdzdliink.

Talalas: A tanyérra helyezzik a felfujtat, mellé rakjuk a
ratatouille-t, majd erre helyezziik a megsiitott baranycsil-
kot, rozmaringos olivaolajjal meglocsoljuk.

ROQUEFORT CREME BRULEE

GYUMOLCSMUSTARRAL
(4 fore)

5 tojds

2,5 dl tejszin

1,6 dl tej

6 dkg roquefort

S0, bors

cukor

1 Gveg gyiimélcsmustdr

A tojdsok sargdjat Oszzekeverjik a tejjel,
tejszinnel, roquefort sajttal, sdval, borssal
és botmixer vagy turmix segitségével cso-
momentesre keverjik. T(izallo Gvegpoharba
tessziik és sutdben 110 C-on, vizgézben
készre gézoljik. KihGtjiik és talalds elétt
cukrot karamellizalunk a tetejére, majd kis-
kanalnyi gylimélesmustarral diszitjik.

CSOKOLADE TARTE
(4 fore)

Tészta:

4 dkg porcukor

15 g mandula liszt

8 dkg vaj

1 tojds

vanilia esszencia vagy friss
10 dkg liszt

Csokoldadé krém:

10 dkg tejszin

6 dkg 55 %-0s csokolddé
2 dkg 70% -os csokolddé
3 dkg natur kakadpor

3 dkg tej

1 vanilia rad

1 tonkabab

cukor, ha sziikséges

Tészta: A hozzavalokbol tésztat gyurunk,
folpackba csomagolva hiitében pihentet-
juk harom o¢rat. Kinyujtjuk kordlbeldl 2-3
milliméter vastagra, tortaformdba rakjuk,
a felesleget a szélérél levagjuk. Hutébe
rakjuk ismét és hagyjuk visszadermedni,
majd alufoliat tesziink a tésztdra és nyers
lencsévelvagy aprd szemii babbal téltjiuk
meg a format és igy sutjik 160 fokos sit6- =
ben vildgosbarndra. A kész tésztat 5-6 oran
keresztul pihentetjik, hitében tartjuk.

shape then sprinkle it with flour, fill this form with the
mix then bake it above watersteam at 170 C for approx.
30-40 minutes.

Place the souffle onto a plate, next to it the ratatouille,
then the lamb trotter and pour some olive oil with rose-
mary.

ROQUEFORT CREME BRULEE
WITH MOSTARDA

(4 serves)

5eggs

2,5dl cream

1,6 dl milk

10 dkg roquefort
salt, pepper

sugar

1 bottle of mostarda

Mix the egg yolks with the milk, cream,
roquefort, salt and pepper with the help
of a blender until it's smooth. Put it into
heatproof pots and bake them in the
oven at 110 C above watersteam. Let it
cool, then burn some sugar on the top
of it, then decorate it with a spoon of
the mostarda.

CHOCOLATE TARTE

(4 serves)

for the pastry:

4 dkg cane sugar

15 g almond flour

8 dkg butter

T egg

vanilla essence, or fresh vanilla bean
10 dkg flour

for the filling:

10 dkg cream

6 dkg 619% chocolate
2 dkg 68% chocolate
3 dkg cocoa powder
3 dkg milk

1 vanilla stick

1 tonka bean

sugar, if needed

For the pastry mix the ingridients, wrap
it into a foil and let it rest in the fridge
for 3 hours. Roll out with a rolling pin
until it's very slim (2-3 mm), then put it
into a cake form and put it back to the
fridge. Put a piece of aluminium foil
onto the pastry, place some raw lentil
or beans on it and bake it in the oven at
160 C. Let it rest for 5-6 hours.
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Krém: A hozzavalokat t(izon, habverd segitségével felmele-  For the filling, mix the ingridients on heat, then place
gitjiik, belekaparjuk a vaniliat, belereszeljik a tonkababot, it into the pastry and let it rest again for a few hours.
hozzaadjuk a kakad port. A pihentetett tésztdba téltjik és  Before serving, decorate it with grated black and white
hit6be par orara Ujra visszarakjuk. chocolate.

Talalds: A torta tetejére sotét és fehér csokoladét reszellink.

ITALOK / DRINKS

La Vieille Ferme Blanc

RIDEIR

THE WINE GLASS COMPANY. s

Borospoharainkat
a RIEDEL
biztositotta.

La Vieille Ferme Rouge
2008 2007/2008

STEENBERGS

ORGANIC"

SIEMENS

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



