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FRANCIA GASZTRONOMIAI ES FOZOEST
FRENCH GASTRONOMY AND COOKING SHOW

CSIGA FUSTOLT FOKHAGYMAVAL
(4 fore)

20 dkg csiga

2-3 gerezd fiistélt fokhagyma
2 gerezd fokhagyma
olivaolaj

1 csokor petrezselyem
12 dkg paradicsom

2 péréhagyma

2 cikoria

1 ek. cukor

20 dkg vaj

s6, bors

1 babérlevél

1 salotta

A csigakat a babérlevéllel, fokhagymaval
¢és salotta hagymaval, séval és borssal
puhdra fézziik, a lében hegyjuk kihini.

Serpenydben oliva olajat melegitiink,
megpiritjuk a felszeletelt flistolt fok-
hagymat, hozzatessziik a csigat és dssze-
piritjuk. Tazrél levéve hozzakeverjiik az
apro kockara vagott paradicsomhust, és
a finomra vagott petrezselymet.

A poréhagymat 10 cm-es darabokra vagjuk, és vajban ala-
csony hdfokon, kevés soval és borssal megparoljuk, talalds
elétt félbevagjuk. A cikoriat négyfelé vagjuk és serpenyé-
ben vajon, kevés cukorral és sdval megpiritjuk 6ket.

SAVANYU GYONGYTYUKLEVES
(4 fore)

80 dkg gyéngytyuk aprolék
1 csokor sargarépa
1-2 szdl fehérrépa

1 csokor petrezselyem
1 véréshagyma

1-2 gerezd fokhagyma
2 paradicsom

2 tv paprika

1 citrom

1 tk. egész feketebors
3 szdl zellerszdl

1 fej karfiol

1 tdlca borsohéj

1 csokor retek

1 cukkini

1,5 dl tejszin

almabor ecet izlés szerint
gyurt tészta

1 csokor tdrkony

1-2 szdl lestydn

s6, bors

Az aprolékbol és a zoldségekbdl lassu tiizon huslevest
fézlink, a zoldfliszereket csokorba kétve rakjuk a levesbe.
Amikor elkésziilt, a galamb aprolékrol lefejtjik a hust és a
vékonyra nyujtott tésztaba téltjik ravioli-szer(ien.Talalds

SNAIL WITH SMOKED GARLIC

(serves 4)

20 dkg snail

2-3 smoked garlic cloves
2 garlic cloves
olive oil

1 bunch of parsley
12 dkg tomatoes
2 leeks

2 chicory

1 tbsp. sugar

20 dkg butter

salt, pepper

1 bay leaf

1 shallot

Cook the snails in water with the bay
leaf, garlic and shallot until they are
soft, season them with salt and pepper
and let it cool.

Slice thinly the smoked garlic cloves,
then roast in olive oil with the snails.
Take it off from the heat then mix with
the finely diced tomatoes and finely
chopped parsley.

Cut the leeks into 10 cm length, then simmer in butter at
low heat with salt and pepper. Cut them into two before
serving. Cut the chicory into 4 pieces, then roast in butter
with salt and sugar.

SOUR GUINEA-FOWL SOUP

(serves 4)

80 dkg guinea-fow! trimmings
1 bunch of carrot

1-2 stalk turnip

1 bunch of parsley

1 red onion

1-2 garlic cloves

2 tomatoes

2 paprika

1 lemon

1 tsp. black pepper

3 celery stalks

1 head of cauliflower
1 pack of sugar snaps
1 bunch of radish

1 zucchini

1.5 dl cream

Cider vinegar to taste
Freshly made pasta

1 bunch of tarragon
1-2 spear of lovage
Salt, pepper

Cook the trimmings, vegetables and herbs in water at low
heat. When the meat is done, cut off from the bones, fill
the thinly rolled pasta with the guine-fowl, then deep-fry
them before serving. Pour off the soup with the help of
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el6tt a tésztakat forro olajban kisttjlk,-
papirkéztorl6n lecsepegtetjiik.

A huslevest ruhapelenkan atszlrjlk,tliz-
re visszatéve hozzaontjlk a tejszint és az
almabor ecetet, ha szlikséges facsarunk
bele citromot, felforraljuk.

A karfiolt rozsaira szedjlk, sos vizben
megfézziik, vajjal plrét készitink beld-
le. A cukkinit, retket és borsohéjat a
kivant formara vagjuk és sos vizben leforrazzuk 6ket.
Talalas: A tanyérba rakunk egy kanal a karfiol pirét, bele-
helyezziik a leforrazott z6ldségeket majd levest meriink ra.

NARANCSOS KACSAMELL MANGOLDDAL
(4 fore)

60 dkg kacsamell

2 narancs

12 dkg vaj

4 dl naracs juice

0,4 dI Grand Manier
borecet izlés szerint

1 rud fahéj

1-2 szem csillagdnizs
cukor izlés szerint

V2 csokor kakukkfii

s6, bors

40 dkg kacsa aprolék vagy csont
1 sdrgarépa

1 salotta

1-2 gerezd fokhagyma
1,5 dl fehérbor

1 kisebb gy6mbér

2 madngold

A kacsamell bérét beirdaljuk, durva bors-
sal megszorjuk és oliva olajjal megkent
slitépapirba csomagoljuk, egy éjszakat
hiitébe tessziik. Serpeny6ben a kivant
modozatra megsutjik, szeletelés el6tt
4-5 percig pihentetjlk.

A kacsa csontjabdl, sargarépabdl kakukk-
fubél, salotta hagymabol pecsenyelét
készitlink, majd hozzaadjuk a narancs
juice-t, csillaganizst,fahéjat €s a harma-
dara forraljuk vissza. Ha elértlik a kivant
slirlséget, apranként hozzaadjuk a vajat.
Ha tul savanyu lenne a martas, cuk-
rot adunk hozza, ha nem elég savanyu,
akkor pedig borecetet.

A sargarépat nagyobb hasabra vagjuk és gydmbéres sos
vizben puhara fdzzik, talalas eltt vajban atforgatjuk.

A mangoldot leveleire szedjik,sos vizben leforrazzuk,-
kihGtjik. A leveleket egymadsra rakva folpackban szoro-
san feltekerjik, hogy henger alaku legyen. Talalas el6tt
nagyobb darabokra vagjuk, vajjal meglocsolva stit6ben
megmelegitjik.

A narancs héjat vékonyan lepucoljuk, vékony csikokra
vagjuk. Cukros vizben haromszor leforrazzuk, félretesszik,
talalasnal diszitésként hasznaljuk.

A narancs husat kivagjuk, hogy a fehér hartya ne kerlljén
bele, talalas elétt a martasban megmelegitjik.

a sieve, put it back to the heat, add the
cream and cider vinegar (and lemon
juice, if it's needed) and bring it to boil.

Take apart the cauliflower, cook in salty
water, then make a puree from the pie-
ces with butter.

Cut the zucchini, radish and sugar snaps
into the desired shapes then infuse with
salty hot water. Put a spoon of cauli-
flower puree into a deep plate, then place the infused
vegetables on it and finally pour the soup in it.

DUCK BREAST L'ORANGE WITH CHARD

(serves 4)

60 dkg duck breast

2 oranges

12 dkg butter

4 dl orange juice

0,4 dl Grand Manier
wine vinegar to taste

1 stick of cinnamon

1-2 star anises

sugar to taste

Y2 pack of thyme

salt, pepper

40 dkg duck trimmings or bones
1 carrot

1 shallot

1-2 garlic cloves

1,5 dl white wine

1 smaller piece of ginger
2 chard

Score the skin of the duck, sprinkle
with freshly ground pepper and wrap
into a baking sheet with olive oil. Let it
rest in the fridge for one night at least,
then roast it in a pan until we reach the
desired consistence. Let it rest for 4-5
minutes before slicing.

Make a jus from the duck bones, carrrot,
thyme and shallot, then add the orange
juice, star anise, cinnamon and make a
reduction from it. After that, add the
butter little by little. If it's too sour, add
some sugar; if it's too sweet, then add
some wine vinegar. Cut the carrot into
batons and cook in salty water with ginger until they're
soft. Combine with butter before serving. Take apart the
chard, scald with salty water and let cool. Roll the leafs
then pack them into plastic wrap. Slice it before serving,
then pour some butter on it and heat in the oven. Peel the
oranges, then slice their skins to julienne. Scald them in
water with a little bit of sugar three times and use them
for the decoration. Heat the orange pulp in the sauce
before serving.
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FRANCIA SAJTTRIO
(4 fore)

8 dkg Reblochon

2 salotta

0,4 dl s6tét balzsamecet
cukor izlés szerint

o]

2-3 ek. oliva olaj

A salotta hagymat karikara vagjuk,oliva olajban a bal-
zsamecettel és cukorral megparoljuk.

8 dkg Morbier

1 birsalma

cukor izlés szerint

o)

2 dkg vaj

almaborecet izlés szerint

A birsalmat megpucoljuk, dsszedaraboljuk. Kevés vajon
megparoljuk, izlés szerint az almabor ecettel, cukorral
izesitjik, turmixban leptrésitjik, kihGtjuk.

8 dkg Roquefort

2 ringld

borecet izlés szerint
1-2 evékandl méz

V> csokor petrezselyem
Y2 csokor snidling

S0

A ringlot kimagozzuk, aprd kockara vagjuk és sszekever-
jiik @ mézzel, finomra vagott petrezselyemmel, snidling-

gel, borecettel.

FUGES CLAFOUTIS
(4 fore)

2 flige

16 dkg aszalt fige
1 dl fehérbor

1-2 szem csillagdnizs
1-2 ek. méz

2 tojds

2 tojdssdrgdja

1 dl tejszin

5 dkg liszt

2,5 dkg vaj

5 dkg porcukor

1dl tej

1 tk vanilia kivonat

Azaszalt fligét kisebb darabokra vagjuk, és
acsillaganizzsal, mézzel felf6zzlk a fehér-
borban, korilbelil addig, amig megpuhul.

Az egész tojdsokat  Bsszekeverjik a
tojassargaval, cukorral, csipet soval.
Hozzaadjuk a lisztet és csomomentesre
keverjiik. Apranként hozzadntjik a tej-
szint, tejet, vajat és a vanilia kivonatot
majd sr( masszava keverjiik.

Kis méreti h6allo tala kivajazunk, porcukorral megszor-
juk, belehelyezziik a cikkekre vagott friss fiigét. Raontjik
a tojasos masszat ¢s 180 fokos elémelegitett stit6ben
aranybarnara sutjuk. Langyosan talaljuk a fligeraguval,

porcukorral megszorva.

FRENCH CHEESE TRIO

(serves 4)

8 dkg Reblochon

2 shallots

0,4 dl balsamic vinegar
sugar to taste

salt

2-3 tbsp. olive oil

Slice the shallots then simmer in olive oil with the balsa-
mic vinegar and sugar.

8 dkg Morbier

1 quince

sugar to taste

salt

2 dkg butter

cider vinegar to taste

Peel and chop the quince, then simmer in butter. Season
with cider vinegar and sugar to taste, then make a puree
from it with the help of a blender.

8 dkg Roquefort

2 gages

wine vinegar to taste
1-2 tbsp. honey

"2 bunch of parsley
"2 bunch of chives
salt

Pit the gages, dice and combine with honey, wine vine-
gar, finely chopped parsley and chives.

CLAFOUTIS WITH FIGS

(serves 4)

2 figs

16 dkg dried figs
1 dI white wine
1-2 star anise
1-2 tbsp. honey
2 eqggs

2 eqq yolks

1dl cream

5 dkg flour

2,5 dkg butter

5 dkg cane sugar
1 dl milk

1 tsp. vanilla extract

Chop the dried figs into smaller pieces,
then cook in white wine with star anise
and honey, until they're soft. Combine
the eggs with the egg yolks, sugar and
a pinch of salt. Add the flour, then
the cream, milk, butter and the vanilla
extract and stir until a smooth paste
forms.

Rub the inside of some small, heatproof
bowls with butter, then sprinkle cane sugar on it. Place
the chopped fresh figs into the bowls, then pour the
batter in. Bake in the oven at 180 C until it's golden and
puffed up.
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