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PACOLT-FUSTOLT VAJHAL SALOTTAS

UBORKA LEKVARRAL, BULGUR SALATAVAL
(4 fore)

16 dkg vajhal

20 dkg so

20 dkg cukor

3-4 ek. fistolt tea
bors

1 ek. koriander mag

Az uborka lekvarhoz:
7 dkg salotta

2 dkg vaj

2 dl viz

0,2 dl borecet

4 dkg cukor

1 uborka

A bulgur salatahoz:
4 dkg bulgur

1-2 gerezd fokhagyma
8 dkg majonéz

2 paradicsom

1/2 csomag snidling
2-3 szal szdrzeller

s6, bors

1 csipet romai k6mény

Osszekeverjuk a sot, cukrot, teaflivet és
a durvara tort fuszereket. Ebbe a keve-
rékbe rakjuk a halat, hogy alul és felil is
betakarja, igy rakjuk hlitébe harom-négy
orara. Amikor elkésziilt, hideg vizben
ledblitjuk a fliszereket rola és papirkéz-
torlével itassuk fel a vizet. Talalas el6tt
veékony szeletekre vagjuk.

Az uborkalekvarhoz a hagymat felda-

raboljuk és vizzel, cukorral, borecettel, vajjal szirupos
allagura fézzlk. Kihatjlk és hozzaadjuk a megpucolt,
maghdazatol megtisztitott uborkat. Botmixer segitségével
lepiirésitjik.

A siilt fokhagymas majonézhez a fokhagyma gerezdeket
tejben eléfézzik, 180 fokos slit6ben aranybarnara sitjik.
A héjbél a krémes belsejét kinyomkodjuk és majonézzel
simara keverjuk.

A bulgurt sos vizzel leforrazzuk, alufélidval letakarjuk,
negyed oraig allni hagyjuk. A foliat levéve villaval atkever-
juk, kihGtjik. Amikor kihilt hozzakeverjik az apro kockara
vagott paradicsomot, a finomra vagott snidlinget és szar-
zellert. Kell6 mennyiségl majonézet adunk hozza és ezzel
is Osszekeverjiik. Végll a bulgur salatat formaba rakjuk,
erre helyezziik a vékony szeletekre vagott vajhalat, mellé
rakunk egy kanal salotta lekvart, kihtuzzuk.

MARINATED AND SMOKED BUTTERFISH
WITH CUCUMBER JAM AND BULGUR SALAD

(serves 4)

16 dkg butterfish

20 dkg salt

20 dkg sugar

3-4 tbsp. smoked tea

pepper

1 tbsp. coriander seed, crushed

For the cucumber jam:

7 dkg shallott

2 dkg butter

2 dl water

0,2 dl wine vinegar

4 dkg sugar

1 cucumber, peeled and seeded

For the bulgur salad:

4 dkg bulgur

1-2 garlic cloves

8 dkg mayonnaisse

2 tomatoes, diced

1/2 bunch of chives, finely chopped
2-3 celery stalks, finely chopped
salt, pepper

1 pinch of cumin

Combine the salt with the sugar, tea
and coriander seed. Put the fish in this
mixture, then cover it too and put into
the fridge for 3-4 hours. After that, take
it out, wash in running, cold water then
drain with a papertowel. Cut them into
thin slice before serving.

For the cucumber jam, chop the onion,

then cook them in water with sugar,
wine vinegar and butter until it looks like a syrup. Let it
chill, then add the cucumber and mix it with a blender.

For the mayonnaise, cook the garlic cloves in milk then
bake them in the oven at 180 C. Force out the inside of
the garlic from their's skin and combine with mayonnaise
until it's smooth. Scald the bulgur with salty, hot water
then cover it with aluminium foil and let it rest for 15
minutes. Mix it with a fork then let it cool. When it's has
chilled, add the tomatoes, chives and celery. Combine with
mayonnaise and stir it well. Finally, put the bulgur salad
into a shape, place the butterfish slices on it, then put a
spoon from the shalott jam next to it.
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HIDEG SPARGA LEVES

LAZAC TATARRAL
(4 fore)

60 dkg fehérspdrga
1-2 ek. cukor

1 citrom leve

1 dl olivaolaj
s6,bors

2 dl tejszin

1 salotta hagyma
4 dl zéldségalaplé

A lazac tatarhoz:

12 dkg lazac

2 ek. kapribogyo

1/2 csokor snidling

1/2 csokor petrezselyem
S0, bors

A spargakat megpucoljuk, feldaraboljuk,
olivaolajon a salotta hagymaval megpa-
roljuk, felontjik tejszinnel észdldségalap-
lével. Kevés cukrot és citromlevet adunk
hozza, sézzuk, borsozzuk, majd készre
fézzlk.Turmixgépben lepirésitjik, szitdn
atszrjlik és szobahdmérsékletlre hlitjuk.

A lazacot a borétél megtisztitjuk, szal- L

kait csipesz segitségével kiszedjiik. Késsel

apré darabokra vagjuk, hozzakeverjiik a finomra vagott
kapribogyot, snidlinget, petrezselymet, s6zzuk, borsozzuk
¢és kevés citromlével Osszekeverjiik. Két kanal segitségével
galuskat formazunk, a tanyér kdzepére helyezziik utana
pedig koré ontjlk a levest.

ORDOGHAL PANCETTABAN SUTVE,

VANILIAS EDESBURGONYA PUREVEL
(4 fore)

48 dkg érdéghal

4 szelet pancetta

s6, bors

1 dl olivaolaj

2 csomag petrezselyem

A burgonyapliréhez:
60 dkg édesburgonya
8 dkg vaj

1 vaniliarad

S0

Az o6rdoghalat megtisztitjuk, a kivant
formara vagjuk. Pancettdba betekerjik,
kevés olivaolajon készre siitjlk, finomra
vagott petrezselyemmel megszorjuk. Az
édesburgonyat megtisztitjuk, sés vizben
puhdra fOzzik, leszlrjuk majd krumpli-
nyomdoval vagy szitan attorjik. A vanilia
belsejét kikaparjuk, hozzakeverjiik a bur-
gonyahoz és vajjal habosra keverjik. A
burgonyapiirébdl egy kanallal a tanyérra helyeziink, mellé
helyezziik a megsiitott 6rddghalat, erre pedig citromlével és
kevés olivaolajjal dsszekevert petrezselyemlevelet teszlink.

COLD ASPARAGUS SOuUP
WITH SALMON TARTAR

(serves 4)

60 dkg white asparagus
1-2 tbsp. sugar

Juice of 1 lemon

1 dl olive oil

Salt, pepper

2 dl cream

1 shallott

4 dI vegetable stock

For the salmon tartar:

12 dkg salmon

2 ek. capers, finely chopped

1/2 bunch chives, finely chopped
1/2 bunch parsley, finely chopped
Salt, pepper

Peel the asparagus, cut them and sim-
mer in olive oil with finely chopped
shalott. Pour the cream and stock in it,
then add the sugar, lemon juice, salt and
pepper. Cook them until the asparagus
becomes soft. At that moment, mix it
with a blender, strain it with a sieve and
let it cool at room temperature.

o

Cut off the skin of the salmon, pick the

fish-bones with the help of a nipper, then cut it finely.
Combine it with the capers, chives, parsley, then season
it with salt, pepper and lemon juice. Shape noodles with
the help of 2 spoons, put them into a deep plate and pour
the soup on it.

MONKFISH ROASTED IN SPECK
AND SWEET POTATOE PUREE WITH VANILLA

(serves 4)

48 dkg monkfish

4 slices pancetta
Salt, pepper

1 dl olive oil

2 bunch of parsley

For the mash potatoe:
60 dkg sweet potatoe
8 dkg butter

1 vanilla stick

Salt

Cut off the skin of the monkfish and cut
into the wanted shape. Roll it into pan-
cetta, then roast in olive oil and parsley.
Peel the potatoes, cook them in salty
water until they're soft, then strain them
and mash them with a potato-masher
or a strainer. Scrape out the inside of
the vanilla stick, add it to the puree then
whip it with butter. For serving, place a
spoon from the puree onto the plate, put the monkfish
next to it then decorate it with a dressing, which consist
of lemon juice, olive oil and parsley.



FINOMSAGOK ES FUSZEREK

ElGado:

345-0779, +36-30-663-1544

Tel.:

2

3

CULINARIS - IZAKADEMIA

1036 BUDAPEST,

PERC U. 8.

Fax: 345-0777

7

PILLOK ATTILA

e-mail: fc@culinaris.hu
www.culinaris.hu

2010. MAJUS 27-28.

PISZTRANGFILE TEJSZINES TAVASZI
ZOLDSEGEKKEL, SALSA VERDE-VEL

(4 fore)

4 pisztrdng

4 dkg zsemlemorzsa
1 dl olivaolaj

6 dkg vaj

so6,bors

Tavaszi z6ldségek
4 dkg cukorborso
1 csokor retek

1 csokor ujhagyma
1 brokkoli

1 radicchio

1 kelvirdg

2-3 szdl spdrga
1,5 dl tejszin
s6,bors

8 dkg vaj

A salsa verdehez:

1 csokor menta

1 csokor bazsalikom

1 csokor petrezselyem
0,5 dl olivaolaj

1-2 ek. dijoni mustdr
s6,bors

1 doboz szardella

A pisztrangokat lepikkelyezziik, kifiléz-
ziik. Sézzuk, borsozzuk, kenyérmorzsa-
ba forgatva olivaolajon megsitjik az
egyik oldalat, majd amikor megforditjuk,
vajat tesziink a halra és igy sutjlk kész-
re. A z6ldségeket feldaraboljuk, vajon
megpiritjuk 6ket, egy kevés tejszinnel
6sszeforraljuk, sozzuk, borsozzuk, A zold-
flszereket finomra vagjuk, 6sszekeverjiik

a mustarral, szardellaval, olivaolajjal. A tejszines z6ldsége-
ket mélytanyérba rakjuk, erre helyezziik a pisztrangfiléket
majd a hal tetejére rakunk egy kanal salsa verdét.

FEHERCSOKOLADES JOGHURT

EPERVELOVEL, EDESMORZSAVAL

(4 fore)

4 dl joghurt

6 dkg fehércsokolddé

1,5 dl tejszin

cukor izlés szerint

1 vaniliarad

1-2 ek. bazsalikomos olivaolaj

Az epervel6hoz:
20 dkg eper
cukor izlés szerint

Az édesmorzsahoz:
5 dkg vaj

4 dkg porcukor

10 dkg liszt

1 tojds
vajkaramella chips

TROUT FILLETS AND SPRING VEGETABLES
WITH CREAM AND SALSA VERDE

(serves 4)

4 trouts

4 dkg bread crumb

1dl olive oil
6 dkg butter
salt, pepper

for the spring vegetables:
4 dkg sugar-peas

1 bunch of radish

1 pack of spring onion

1 broccoli
1 radicchio
1 cauliflower

2-3 sprigs asparagus

1,5 dl cream
salt, pepper
8 dkg butter

for the salsa verde:

1 bunch mint
1 bunch basil

1 bunch parsley

0,5 dl olive oil

1-2 tbsp. mustard

salt, pepper
1 tin anchovy

Cut off the skin of the trouts, then make
fillets of them. Season it with salt, pep-
per, roll them in bread crumb and roast
the one side of the fish in olive oil. Turn
it, put a piece of butter on it and roast it
to ready. Dice the vegetables, roast them
in butter and then add some cream in it.
Cook on low heat a bit, season with salt
and pepper. For the salsa verde, chop

finely the herbs, combine them with the mustard, anchovy
and olive oil. Put the vegetables into a plate, place a fish
slice on them and a spoon from the salsa verde.

YOGHURT WITH STRAWBERRY MEAT,
WHITE CHOCOLATE AND CRUMBLE

(serves 4)

4 dl yoghurt

6 dkg white chocolate

1,5 dl cream
sugar to taste
1 vanilla stick

1-2 tbsp. olive oil with basil

For the strawberry coulis:
20 dkg strawberry

sugar to taste

For the crumble:

5 dkg butter

4 dkg cane sugar

10 dkg flour
1 egg

butterscotch chips
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Az 6sszetevOkbél tésztat gyurunk, hiitébe
rakjuk par ordra. 2-3 milliméter vastagra
nyujtjuk, 180 fokos siitében aranybarna-
ra sttjik, kihatjik. Magas falt poharban,
rétegezve talaljuk az édességet, el6szor a
joghurtot, majd az epervel6t rakjuk bele.
Kettd vagy harom sort készitlink, tetejét
megszorjuk az dsszetdrt morzsaval.

ITALOK / DRINKS

Béla és Bandi Sauvignon Blanc

2009
BHEH]EIIT STEENBERGS
THE WINE GLASS COMPANY it 0 R G A N I C .
Borospoharainkat A Culinaris izakadémia
a RIEDEL STEENBERGS
biztositotta. flszereket hasznal.

For the crumble, combine the ingridients
until you get a soft pastry, then put it
into the fridge for a few hours. Roll out
into 2-3 mm thin, then bake it in the
oven at 180 C. Let it cool, then layer the
yoghurt and strawberry meat. Make 2 or
3 layers and sprinkle the top of it with
the crumble.
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Jean Pabiot Pouilly Fumé

2008

SIEMENS

A Culinaris izakadémia konyha gépeit
a Siemens biztositotta.
1126 Budapest, Kiralyhagd tér 8-9.

www.siemens-haztartasi-gepek.hu



