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(4 fore)

32 dkg borjubriz

12 csomag ujhagyma
6 dkg vaj

s6,bors

15 csokor zsdlya

3 dl tejszin

Y2 csokor petrezselyem
1 babérlevél

1 salotta hagyma

1 kk. egészbors

1 csomag vajas tészta

A borjubrizt jeges vizbe aztatjuk 2-3
orara, majd babérleveles, salotta hagy-
mds, egészborsos, sos vizben fozzik
15-20 percen keresztil. Leh(tjik és a
vastagabb hartyakat eltavolitjuk, rozsai-
ra szedjik. Serpenyében vajat mele-
gitlink, ezen megparoljuk a finomra
vagott ujhagymat, ratesszik az el6fo-
z0tt bries-t, sozzuk, borsozzuk, felontjiik
tejszinnel. Beforraljuk a felére és a végén adjuk hozza a
finomra vagott zsalyat és petrezselymet. A vajas tésztabol
apro csigakat stitlink, 180 fokos stitében, kérilbelil 10-15
perc alatt. A vajastésztat a tanyér kdzepére helyezzik, erre
rakjuk a zsalyas bries-t, korbelocsoljuk a martassal.

VICHYSSOISE

FOKHAGYMAS FEKETEKAGYLOVAL
(4 fore)

60 dkg burgonya
4 dl zéldségalaplé
1 poréhagyma
so6,bors

1,5 dl tejszin

8 dkg vaj

1-2 gerezd fokhagyma
1> csokor petrezselyem
20 dkg feketekagylo hus

H FRANCIA GASZTRONOMIAI ES FOZOEST
FRENCH GASTRONOMY AND COOKING SHOW

SWEETBREAD WITH SAGE

(4 serves):

32 dkg sweetbread

Y2 bunch of green onion

6 dkg butter

Salt, pepper

12 bunch of sage, finely chopped
3 dl cream

Y2 bunch of parsley, finely chopped
1 bay leaf

1 shalott

1 csp. black pepper

1 pack of short pastry

Soak the sweetbread into icy water for
2-3 hours, then cook them in salted
water with bay leaf, shalott and pepper
for 15-20 minutes. Let it cool, cut off the
trimmings, then take it apart into roses.
Heat the butter in a pan, then braise the
green onion, sweetbread in it, season
“ it with salt and pepper, then pour the
cream in it. Reduce it, then finally add
the sage and parsley. Bake the snail-like shaped pastry in
the oven at 180 C for 10-15 minutes. Place a small pastry
onto the middle of a plate, put the sweetbread on it, then
pour the jus on them.

VICHY SOISSE
AND CLAMS WITH GARLIC

(4 serves)

60 dkg potatoe, peeled and chopped
4 dl vegetable stock

1 leek, chopped

Salt, pepper

1,5 dl cream

8 dkg butter

1-2 garlic cloves, finely sliced
12 bunch of parsley, finely chopped
20 dkg black clam, chopped

0,5 dl fehérbor 0,5 dI white wine

4 dkg vaj 4 dkg butter

1-2 ek. kapribogyd 1-2 tbsp. capers

s6, bors Salt, pepper

Leves: a vajat egy ldbosban felolvaszt- | o B B Melt the butter in a pan, then braise the

juk, megparoljuk benne az 6sszevagott
poréhagymat, ratessziik a megpucolt és
tetszéleges formara darabolt burgonyat,
sozzuk, borsozzuk. Felontjuk a tejszin-
nel és a zoldségalaplével. Készre fézziik
és turmix vagy botmixer segitségével
leptirésitjik.

Kagylo: serpenydben a vajat felolvaszt-
juk, megpiritjuk benne a vékony szele-

leek and potatoe, season it with salt and
pepper. Pour the cream and stock in
it. Cook it until the vegetables are soft,
then mix them with a blender.

Melt the butter in a pan, roast the garlic
in it, then add the clams, salt and pep-
per. Roast it for a while too, then add
the white wine, capers in it, cook on for
a while and finally add the parsley in it.

tekre vagott fokhagymat, hozzaadjuk
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az Osszevagott kagyldhust, sdzzuk, borsozzuk. Kevés ideig
piritjuk, majd hozzaadjuk a fehérbort és a kapribogyot,
révid lére paroljuk, legvégil a finomra vdgott petrezse-
lyemmel keverjiik 6ssze.

Talalas: Mélytanyérba szedjik a levest, kozepére kanalaz-
zuk a fokhagymas kagylot és kevés martassal diszitjik.

HALIBUT FILE ROKAGOMBAS MARHAPOFA
RAGUVAL, ZOLDBORSO PUREVEL,

KAROTTAVAL
(4 fore)

50 dkg halibut
6 dkg vaj
S0

A raguhoz:

20 dkg rékagomba

32 dkg marhapofa

> csokor petrezselyem
4 dkg vaj

1-2 ek. jus

12 csomag ujhagyma

2 sdrgarépa
fehérrépa/petrezselyem 1 db/1 csokor
2 salotta

4-5 gerezd fokhagyma

2-3 szal kakukkfi

1 szdl rozmaring

1 paradicsom

1 tk. egészbors

cukor izlés szerint

5 dl vérésbor

2-3 ek. vaj

1 kg borjucsont vagy marhacsont

A zéldborso piiréhez:

40 dkg zéldborsd

8 dkg vaj

1.dl creme fraiche

2 csomag ujhagyma
20dkg tdlca bébi karotta

Hal: a halibut filét adagokra vagjuk, s6z-
zuk. El6stitjuk kevés vajon, ha szlikséges,
akkor tepsire tesszlik és sut6ben ala-
csony héfokon (120 C) készre sttjik.

Marhapofa: a pofat megtisztitjuk a zsi-
rosabb részétél, sozzuk, magas hémér-
sékleten, kevés olivaolajon el6ésitjik, az
edénybdl kivesszik. A csontot sttében,
magas (220-240C) hdmérsékleten, zsira-
dék nélkll megpiritjuk. A megmaradt olajban a zéldségeket
és a flszereket megpiritjuk, visszahelyezziik a marhahust,
a megpiritott csontot, feldntjiik vizzel és lassu tlzén féz-
zik. Amikor a marhahus megpuhult, kivessziik a parolo-
Iébdl, félretessziik. Az alaplevet ruhapelenkan lesz{rjik és
lassu tlzon, szirupos allagura visszaforraljuk. Hozzaadjuk
a kivant mennyiség(i cukrot, sot, a bor redukciot.

A rokagombat megmossuk, aprd kockara vagjuk.
Serpenyében vajat melegitiink, hozzaadjuk az ujhagymat,
gombat, a szintén kockara vagott és megparolt marhapo-
fat, sozzuk, borsozzuk. Amikor atforrosodott, adunk hozza
az elkészitett jus-bél, annyit, hogy kelléen szaftos legyen.
Thzrél levéve hozzékeverjiik a finomra vagott petrezsely-
met és egy keves hideg vajat.

Z06ldborso: a z6ldborsot sos vizben az ujhagymaval puhara
fézzk, turmix vagy botmixer segitségével plrét készitlink

Put the soup into a deep plate, place some clams in it and
decorate it with the jus.

HALIBUT FILLETS AND BEEF JAW RAGOUT
WITH CHANTERELLE, GREEN PEA PUREE
AND CARROTS

(4 serves)

50 dkg halibut
6 dkg butter
Salt

ragout

20 dkg chanterelle, diced

32 dkg beef jaw

12 bunch of parsley, finely chopped
4 dkg butter

1-2 tbsp. jus

Y2 bunch of green onion

2 carrot

1 turnip or 1 bunch of parsley
2 shallots

4-5 garlic cloves

2-3 sprigs of thyme

1 sprig of rosemary

1 tomato

1 tsp. black pepper
Sugar to taste

5dl red wine

2-3 tbsp. butter

1 kg calf or cattle bone

For the green pea puree:
40 dkg green pea

8 dkg butter

1.dl créme fraiche

2 bunch of green onion
20 dkg pack of baby carrot

Cut the halibut fillets into portions,
season it with salt, then roast it a little
in a pan with a bit of butter. After that,
bake it in the oven at 120 C until it's soft.

Cut off the fatty pieces from the beef
jaw, season it with salt, then roast it
in a pan with olive oil until it has got
a golden brown colour; during that,
roast the bones in the oven at 220-
240 C without any oil. Take out the beef jaw from the
pan, then roast the vegetables and herbs in the oil,
which was left. Add the beef, bones, pour water in it
and cook on low heat. When the meat is soft, take it
out from the pan. Strain the stock with the help of a
nappy or strainer then cook on low heat, reduce it to a
syrup. Add the sugar, salt and wine reduction to taste.

Melt the butter in a pan, then braise the green onion, the
diced chanterelles and diced beef, salt and pepper. Pour
some jus in it, just to get a thick gravy. Take it off from
the heat and stir the parsley and some cold butter in it.

For the green pea puree, cook the green peas in salted
water with the green onion until they're soft. Mix it with a
blender, but do not strain it, just combine with butter and
creme fraiche until the puree is warm. Wash the baby car-
rots, cook them in salty water then strain it. Warm it with
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beléle, de nem passzirozzuk at, darabosra hagyjuk. Még
melegen vajjal és creme fraiche-sel habosra keverjuk.

A bébi karottat megmossuk, ss vizben roppandsra fézzik,
leszlrjiik. Talalas el6tt kevés vajon, soval, finomra vagott
petrezselyemmel atmelegitjik.

Talalas: tanyérra helyeziink egy kanal borsopurét, mellé rak-
juk a vajas karottat, rarakjuk a halibut filét. A halra rakunk egy
kanal marhapofa ragut, kevés jus-vel meglocsoljuk a tanyért.

PROVANSZI FUSZERES HAZI FRISS SAJT,

ZOLDSPARGA COULIS-VAL
(4 fore)

Sajt:

8 dl tej

S6

Provanszi fiiszerkeverék

01t6 enzim (Fromase tabletta)
Zéldspdrga coulis:

20 dkg z6ldspdrga

1 citrom

Cukor izlés szerint

Olivaolaj izlés szerint

A tejet 75 celsius fokig melegitjuk, ezutan allando kever-
getés mellett, jeges vizbe allitva visszah(tjik 28-32 celsius
fokig. Negyed olto tablettat feloldunk 1 deciliter vizben,
kevés sot adunk hozza. Hozzakeverjiik a leh(tott tejhez,
igy korulbelll 35-50 perc alatt megalszik. Ezutan szlro-
kanallal az alvadékot &sszetdrjiik, utdna kis ldngon, 6vatos
kevergetés mellett visszamelegitjlik 38-40 celsius fokig.
Allni hagyjuk, amig a toret le nem Ulepedik, ez korilbelil 5
percet vesz igénybe. Miianyag, slr(i szovésu szitan lesz(r-
juk, sozzuk és flszerezzlk. Lukacsos formakba toltjlk,
pihentetjik és kdrilbelll egy dra utan fogyaszthatjuk.

A spargakat megmossuk, szarat levagjuk. Sos, cukros,
citromos vizben puhara fézziik, jeges vizben kihGtjuk,
papirkéztorlén leszaritjuk. Turmixban vagy botmixer segit-
ségével, soval kevés cukorral és olivaolajjal lepurésitjik,
kihGtjik. A sajttal talaljuk.

FRISS EPER

PISZTACIAS SABAYONNAL
(4 fore)

40 dkg eper

1 dkg zéldpisztdcia

4 tojds

1,5 dl fehérbor

cukor izlés szerint

1 dl tejszin (opciondlis)
1-2 ek. pisztdcia krém

Sabayon: A tojassargakat habistbe tesz-
szlik, hozzaadjuk a bort, cukrot és a tej-
szint, g6z folott habot készitlink beldle.
A g6zr6l levéve hozzakeverjiik a pisztacia
krémet.

Talalas: a megmosott epret negyedekbe
vagjuk, Uvegtalkdba tessziik, megszor-
juk durvéra vagott pisztaciaval, tetejére
kanalazzuk a sabayont.

some butter, salt and finely chopped parsley before serving.

Place a spoon from the puree onto a plate, put some carrots
nex to it and the halibut fillet on them. Put a spoon from
the ragout on to the fish and pour some jus on the plate.

FRESH CHEESE WITH PROVENCAL SEASON-
ING AND GREEN ASPARAGUS COULIS

(4 serves)

For the cheese:

8 dl milk

Salt

Provencal seasoning
rennet (Fromase tablet)
For the coulis:

20 dkg green asparagus
1 lemon

Sugar to taste

Olive oil to taste

Heat the milk to 75 C, then cool it in icy water until 28-32
C while stir it constantly. Dissolve V4 Fromase tablet in 1
dl water with a pinch of salt. Combine it with the chilled
milk; it will turn to curd in 35-50 minutes. Crush the curd
into small pieces, then start to cook it on low heat, until
it will be 38-40 C, while stir it carefully. Then left to drain
them for approx. 5 minutes. After that, strain it with a
plastic strainer and season it with salt and Provance sea-
soning. Fill it into leaky forms, let it rest for at least 1 hour
then serve them with the coulis.

Wash the asparagus and cut off the end of the stalks.
Cook them in salty water with sugar, lemon juice until
they're soft. After that, cool them in icy water and drain
with a paper towel. Add salt, sugar and olive oil into it,
then combine it with a blender. Serve together with the
cheese.

FRESH STRAWBERRY
WITH PISTACHIO SABAYON

(4 serves)

40 dkg strawberry

1 dkg green pistachio

4 eqgs

1,5 dI white wine

sugar to taste

1 dl cream (optional)

1-2 tbsp. pistachio cream

For the sabayon, whisk the egg yolks
and the sugar together in a bain-marie
(or a bowl over a saucepan of simmering
water). When the mixture is quite foamy
add the white wine one spoonful at a
time while constantly whisking. Keep
whisking until the sauce thickens - this
will take at least 10 minutes. Take it off
from the heat and add the pistachio
cream in it. Before serving, cut the strawberries into 4
pieces, put them into small pots, sprinkle it with chopped
pistachio and place the sabayon on it.
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ITALOK / DRINKS

Domaine Bellevue

Touraine Sauvignon Blanc

RIDEIR

THE WINE GLASS COMPANY. e

Borospoharainkat
a RIEDEL
biztositotta.

2009

STEENBERGS

ORGANIC"

A Culinaris izakadémia
STEENBERGS
fliszereket hasznal.

Domaine Hautes Cances

Cotes du Rhone - Tradition

2006

SIEMENS

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



