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(4 fore)

A salatahoz:

20 dkg mdngold

so6,bors

0,5 dl citromos olivaolaj
szarvasgomba izlés szerint
2 csomag petrezselyem
0,2 dI balsamico

A paradicsom tatarhoz:
40 dkg paradicsom

0,5 dl olivaolaj

so6,bors

15 csomag snidling

Y2 csomag bazsalikom

A fekete oliva szoszhoz:
12 dkg fekete olivabogyd

2 dkg fenyémag

Kis csokor medvehagyma

bors

A mangoldot megmossuk, levagjuk a
tovét és csak a zold,vagy voros leve-
leit hasznaljuk.Vékony csikokra vagjuk,
ha nagyon vastag, akkor forro vizben
rovid ideig leforrazzuk, kihGtjik.Az olaj-
jal, ecettel, fliszerekkel 6sszekeverjiik,
hiitében par ordig hitjik.

Ezutan leforrdzzuk a paradicsomot, héjat
lehtzzuk, magos belsejét kiszedjuk. A

husat keéssel aprora vagjuk, ha sziikséges, lecsopdgtetjik.
Osszekeverjiik az olivaolajjal, a finomra vagott snidlinggel,

petrezselyemmel, talalasig hitdébe rakjuk.

Az olivabogyot botmixer vagy turmix segitségével, a szara-
zon lepiritott fenyémaggal, medvehagymaval leplrésitjiik.

Esetleg ha tul szaraz, olivaolajjal higitjuk.

ERDEI GOMBA EROLEVES,

TOLTOTT RIZSTESZTAVAL
(4 fore)

40 dkg sargarépa

20 dkg fehérrépa

1 salotta hagyma

1 fej fokhagyma

12 csomag petrezselyem
fekete egészbors

1-2 szal zellerszar

1 paradicsom

Y2 csomag kakukkf(

Y2 csomag rozmaring

4 dkg csiperke

40 dkg erdei gombamix
o)

4 db rizstészta

12 dkg cukkini

1 csomag ujhagyma

MANGOLD SALATA PARADICSOM
TATARRAL, FEKETE OLIVA SZOSSZAL

H VEGETARIANUS GASZTRONOMIAI ES FOZOEST
VEGETARIAN GASTRONOMY AND COOKING SHOW

CHARD SALAD WITH TOMATO TARTAR
AND BLACK OLIVE SAUCE

(4 serves)

For the salad:

20 dkg chard

Salt, pepper

0,5 dl olive oil with lemon
Truffle to taste

Y2 bunch of parsley

0,2 dI balsamico

For the tomato tartar:
40 dkg tomato

0,5 dl olive oil

Salt, pepper

5 bunch of chives

12 bunch of basil

For the black olive sauce:
12 dkg black olives

2 dkg pine nuts

Little bunch of ramson
Pepper

For the salad, wash the chard, cut its
root and use only its red or green leaves.
Cut them into thin slices, if they are too
thick, scald them in hot water for a few
minutes, then cool them. Mix it with the
oil, vinegar and spices, then put it into
the fridge for a few hours.

For the tomato tartar, scald the tomatos,
take theirs skin off and scoop out the

seeds. Dice the rest of the tomato into small pieces, drain
them and after that, mix with the oil, the finely chopped

chives, basil. Put it into the fridge until serving.

For the black olive sauce, blend the olives with the pine
nuts and ramson with the help of a blender. We can add

a bit of olive oil in it too, if it's too dry.

MUSHROOM CONSOMME
WITH STUFFED RICE NOODLE

(4 serves)

40 dkg carrots

20 dkg turnips

1 shalott

Y2 head garlic

1/2 bunch of parsley
black peppercorn

1-2 sticks of celery

1 tomato

1/2 bunch of thyme
1/2 bunch of rosemary
4 dkg champignon

40 dkg mushroom mix
salt

4 sheets rice noodles
12 dkg courgette

1 pack of green onion
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A zbldségekbdl, fliszerekbdl, erdei gomba
keverékbdl lassu tizon erélevest féziink,
kéruloelll 3 dra alatt. Ruhapelenkan
atszlrjik, a zoldségekbdl félreteszlink
egy keveset.

A rizstészta lapokat hideg vizbe aztat-
juk, ha megdagadtak, akkor a levesben
fott, és apro kockara vagott zoéldségek-
kel, cukkinivel, ujhagymaval megtéltjiik.
Kicsi, kocka alaku taskakat formazunk beléle, bambusz-
g6zdl6ben egy percig gézoljik, melegitjlk.

VAKUMBAN GOZOLT FEKETEGYOKER

TEMPURA Z@LDSEGGEL, MANDULATEJJEL
(4 fore)

4 db feketegydkér

1 csomag petrezselyem
0,5 dl olivaolaj

s6,bors

1-2 fej fokhagyma

2 csomag ujhagyma

1 sdrgarépa

1 fej radicchio
1 brokkoli
liszt
keményité

4 dl mandulatej

1 édesburgonya

1-2 gerezd fokhagyma
1 dl olivaolaj

s6, bors

Feketegyokér: A répakat megpucoljuk, kettévagjuk.
Vakumzacskoba rakjuk az olivaolajjal, fliszerekkel, zdldsé-
gekkel és levakumozzuk.Géz6s sttében, 75-80 celsius fokon
roppandsra paroljuk.

Tempura: A lisztet atszitaljuk, keményit6vel és jéghideg vizzel
palacsinta strlségl tésztat készitiinkA zoldségeket vékony
csikoka, illetve rézsaira szedjiik, megsozzuk 6ket. Lisztbe for-
gatjuk 6ket, majd a tempura tésztaba, forrd olajban ropogds-
ra stitjuk, papirkéztorlén lecsépdgtetjiik.

Mandulatej: A tejet felrakjuk féni a megpucolt édesbur-
gonyaval, fokhagymaval, soval, borssal. Amikor megpuhult
leturmixoljuk, olivaolajat keverlink hozza..

MEDVEHAGYMAS-KELVIRAGOS

ZABPEHELY RIZOTTO
(4 fore)

1 fej kelvirdg

s6,bors

1 csomag medvehagyma
2 dkg fenyémag

0,5 dl didolaj

1 csomag petrezselyem
4 dkg kenyérmorzsa

4 dkg mandula

30 dkg zabpehely

1 csomag oregano

Make a consomme from the vegetables,
spices and the mushroom mix cooking
them on low heat for 3 hours. Strain
it with a nappy and put the vegetables
aside.

 For the stuffed rice noodles, soak them
~ into cold water and when they are
swelled, stuff it with the vegetables from
the soup and with the courgettes, green
onion. Shape little cubes from it, then stem them in a
bamboo streamer.

VACUUM STEAMED BLACK ROOT WITH
TEMPURA VEGETABLES AND ALMOND MILK

(4 serves)

4 black roots

1 bunch of parsley

0,5 dl olive oil

salt, pepper

1-2 heads of garlic

2 packs of green onions

1 carrot

1 radicchio
1 broccoli
flour
starch

4 dl almond milk

1 sweet potato

1-2 cloves of garlic
1 dl olive oil

salt, pepper

Peel the black roots, cut them into two. Put them into a
bag with olive oil, spices, vegetables and close it with a
vacuum machine. Steam it in a steam oven at 75-80 C
until they are crispy.

For the tempura, drizzle the flour, add strach and cold
water into it, then stir it well until it's thick pastry. Take
the vegetables into strips and roses and season it with salt.
After that, roll them in flour, then the tempura pastry,
deep-fry in hot oil and drain them with a paper towel.

For the almond milk, boil it with the sweet potato, garlic,
salt and pepper. When it's soft, mix it with a blender, and
pour some olive oil in it.

OATMEAL RISOTTO
WITH RAMSON AND CAULIFLOWER

(4 serves)

1 head of cauliflower
salt, pepper

1 bunch of ramson

2 dkg pine nuts

0,5 dl walnut oil

1 bunch of parsley

4 dkg bread crumbs
4 dkg almond

30 dkg oat flakes

1 bunch of oregano
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Rizotto: A kelvirdgot rozsaira szedjlik,
sos vizben puhdra fézzik, leturmixoljuk,
kevés dioolajat adunk hozza.

A medvehagymabdl pestot készitiink, oli-
vaolajjal, szarazon piritott fenyémaggal.

A kelviragpirét feltesszik forraldban
melegedni, hozzdkeverjik a medvehagy-
ma pestot, majd legutoljara a zabpelyhet
¢s a finomra vagott oreganot.

A kenyérmorzsat és a mandulat szarazon megpiritjuk, sajt
helyett ezt tessziik a rizotto tetejére.

TAPIOKA PUDING REBARBARA CHUTNEY-VAL
(4 fore)

20 dkg tdpidka

8 dl kékusztej

6 dkg nddcukor

1 lime

40 dkg rebarbara

6 dkg méz

1 kis darab gyémbér
1 csillagdnizs

4-5 z6ld kardamom

Puding: A tapiokat kdkusztejben, cukorral, a lime levével
¢és egy kevés héjjal, soval megféziink, tvegtalkaba rakjuk
és kihGtjuk.

Chutney: A rebarbarat megpucoljuk, cukorszirupban dara-
bosra megf6zzik, kihltjlik.Hozzakeverjik az ésszevagott
friss gydmbért, mézet és a flszereket.

ITALOK / DRINKS

Piccini Tuscany Chianti
2008

RIEDERE

THE WINE GLASS COMPANY. s

Borospoharainkat
a RIEDEL
biztositotta.

STEENBERGS

ORGANIC"

A Culinaris izakadémia
STEENBERGS
fliszereket hasznal.

Take apart the cauliflower into roses, boil
them in salty water until they're soft,
pour some walnut oil in it and mix them
with a blender. Make a pesto from the
ramson; mix the onion with some olive
oil, and roasted pine nuts. Combine the
cauliflower puree with the pesto, then
finally add the oat-flakes and the finely
chopped oregano. Roast in a pan the
bread crumb and the almond without
oil, and sprinkle it on the top of the risotto.

TAPIOCA PUDDING WITH RHUBARB CHUTNEY

(4 serves)

20 dkg tapioca pearls
8 dl coconut milk

6 dkg cane sugar

1 lime

40 dkg rhubarb

6 dkg honey

1 smaller ginger

1 star anise

4-5 green cardamom

Cook the tapioca in the milk with sugar, juice and zest
of lime, and salt. When it's ready, pour it into small pots,
and let it cool.

For the chutney, peel the rhubarb and cook them in sugar
syrup, then let it cool. Combine the cutted ginger, honey,
and also the spices.

Elze

Dobogo Tokaj Satobbi
2009

SIEMENS

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



