)

FINOMSAGOK ES FUSZEREK

ElGado:

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

Tel.:

2

3

CULINARIS - IZAKADEMIA

1036 BUDAPEST,

PERC U. 8.

7

PILLOK ATTILA

Fax: 345-0777

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

2010. SZEPTEMBER 27-28.

NA
S

F

FRANCIA GASZTRONOMIAI ES FOZOEST
FRENCH GASTRONOMY AND COOKING SHOW

KACSACOMB RILETTE SALOTTA BEFOTTEL
(4 fore)

1 kacsacomb

2 salotta

5 gerezd fokhagyma
2 sdrgarépa

1 csokor petrezselyem
1 kg kacsazsir

1 tk. egészbors

1 paradicsom

1 tv paprika

S0

A salotta befotthoz:
15 dkg salotta

cukor izlés szerint
borecet izlés szerint
1/2 rad fahéj

2-3 szem szegfiiszeq
2 szdl rebarbara

o)

A kacsacombot besozzuk, egy €jszaka-
ra hltdbe rakjuk. A kacsazsirt labosban

i /
felolvasztjuk, hozzaadjuk a a megpucolt

¢s Osszevagott zoldségeket, a borsot és

megsozzuk. A kacsacombokat belerak-

juk és lassu tlzon, gyéngydz6 forrassal T—
megparoljuk. Amikor elkésziilt, a combo-

kat kivesszlk, kihGtjik. A hust egy villa \
segitségével szalaira szedjlk, visszarak-

juk egy edénybe, elkezdjiik melegiteni. A

kacsazsirral apranként feldntjlk, de csak addig, hogy szaf-
tos keveréket kapjunk. Edénybe toltjik és szobah8mérsék-
letGre hatjuk. A flszerekkel, cukorral, ecettel kompdtlevet
fézlink, belefézziik a megpucolt hagymat, majd amikor
megpuhult, belerakjuk a a megpucolt és Osszedarabolt
rebarbarat, de ezzel mar nem fozziik.

CEKLA LEVES FRISS KECSKESAJTTAL
(4 fore)

50 dkg cékla

1 salotta

2-3 gerezd fokhagyma
balzsamecet izlés szerint
1 ek. levendula

0,5 liter z6ldség alaplé

3 ek. créme fraiche

10 dkg Rondin kecskesajt
1 ek. porcukor

s6, bors

10 dkg vaj

A céklakat megpucoljuk, megmossuk, felszeleteljiik.
Labosban vajat olvasztunk, erre rakjuk a felszeletelt salot-
ta hagymat, fokhagymat, céklat. Kevés ideig piritjuk,
felontjik zoldség alaplével, a céklat puhdra fézzik. A
levendula kivonatot kevés zdldségalaplében par percig
forraljuk, majd a levesbe szlrjiik. Amikor a cékla meg-

DUCK RILETTE WITH SHALLOT CONFIT

(serves 4)

1 duck leg

2 shallots

5 garlic cloves

2 carrots

1 bunch of parsley
1 kg duck fat

1 tsp. black pepper
1 tomato

1 paprika

salt

For the onion confit:
15 dkg shallots

sugar to taste

wine vinegar to taste
Y2 cinnamon stick

2-3 cloves

2 sprigs of rhubarb

salt

“.-' L] Season with sglt the duck‘ leg, then let
it rest in the fridge for 1 night. Melt the

fatin a pan, add the peeled and chopped

o vegetables, salt and pepper, then put the

duck leg in and start to cook at low heat.

Bring it to the boil, then let it simmer.

I. When the meat is soft, take the leg out,

then take apart the meat with the help

of a fork. Put it back into a pan, then

start to heat, during that, add the duck

fat bit by bit, until we get a nice mixture. Put it into a pot

and allow to cool. For the onion confit: cook the vinegar

with the sugar and spices until the sugar has dissolved.

After that, put the onions in it and when it's soft, take off

from the heat. Add the chopped rhubarb to the mixture,
then serve with the rilette.

BEETROOT SOUP WITH FRESH GOAT CHEESE

(serves 4)

50 dkg beetroot

1 shallot

2-3 garlic cloves
balsamic vinegar to taste
1 tbsp. lavender

0,5 litre vegetable stock
3 tbsp. créme fraiche

10 dkg Rondin goat cheese
1 tbsp. cane sugar

salt, pepper

10 dkg butter

Peel, wash and chop the beetroot, then melt butter in a
pan. Put the chopped shallot, garlic and beetroot in it,
roast for a few minutes, then pour the stock in it and
cook them until the beetroot is soft. Boil the lavender for
a few minutes in stock, then strain it into the soup. When
the beetroot is soft, add sugar and balsamic vinegar if it's
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puhult, ha sziikséges balzsamecetet és
cukrot adunk hozza, turmix segitségé-
vel leplrésitjlik, drotszlrdn atszlrjik. A
kecskesajtbol kisebb darabokat vagunk,
kevés porcukorral meghintjik, karamel-
lizald pisztollyal megpiritjuk a tetejét.
A sajtot levesbe talaljuk, kevés créme
fraiche-sel diszitjiik.

GALAMBMELL ROKAGOMBAVAL

SERTESHALOBAN LES PETITS FARCIES-VAL
(4 fore)

4 galambmell

s6, bors

10 dkg rokagomba

1 csokor petrezselyem
oliva olaj a siitéshez
sertéshalod

10 dkg vaj

1 tojds sdrgdja

A petits farcies-hoz:
4 cukkini

4 hagyma

2-3 ek. oliva olaj

10 dkg vaj

1 csokor kakukkfd

1 csokor petrezselyem
20 dkg spenot

1 édesburgonya

2 gerezd fokhagyma

Habositott zellermartas:
4 tojds sdargdja

0,5 dlI fehérbor

s6, bors

4 ek. vaj

2 szal zellerszar

0,5 dl tejszin

A rékagombat megtisztitjuk, ha szliksé-
ges a lemezek kozil puha ecset segit-
ségével eltavolitjuk a sarat. Apro koc-
kara vagjuk, serpeny6ben kevés olajon
megpiritjuk, sézzuk, borsozzuk, finomra
vagott petrezselyemmel Osszekeverjlik.
Amikor kih(lt, a tojassargat belekeverjik.
A sertéshaldt egy-két drara jeges vizbe
aztatjuk, a vizet idénként ledntjik rola
¢s frisset toltink ra. A galambmellet
vékonyan beburkoljuk rokagomba ragu-
val, majd a vizbe dztatott sertéshaloba
csomagoljuk. Serpenyében, kevés olajon megsiitjiik, ha
sziikséges, sitében pdr percig, kevés vajjal a tetején még
stjik. Talalas elétt négy - 6t percet pihentetjlk.

A petits farcies-hoz a z6ldségek belsé részét kikaparjuk,
sozzuk, borsozzuk, belemorzsoljuk a kakukkfiivet. A vajat
felolvasztjuk, radobjuk az 0Osszevagott parajt, sozzuk,
borsozzuk, hozzakeverjlk az apro kockara vagott és meg-
fozott édesburgonyat, a finomra vagott petrezselymet.
Betoltjik a zoldségekbe, meglocsoljuk oliva olajjal, alu-
folidval letakarva 180 fokos siit6ben készre siitjiik.

A habositott zellermartashoz a zellerszarat megpucoljuk,
sos vizben puhara fézziik, turmix segitségével leplrésitjiik.
A tojas sargajabol, vajjal, fehérborral g6z folott martast
készitlink, tlzrél levéve hozzakeverjik a zellerplrét és a
laza habba vert tejszinhabot.

needed, then make a puree with the help
of a blender and strain it with a sieve.
Cut the goat cheese into smaller pieces,
sprinkle with cane sugar then roast them
with a kitchen torch. Place the cheese
into the soup and decorate with créme
fraiche.

PIGEON BREAST WITH CHANTERELLES
AND PETITS FARCIES

(serves 4)

4 pigeon breasts
salt, pepper

10 dkg chanterelles
1 bunch of parsley
olive oil for frying
pork fat

10 dkg butter

1 eqqg yolk

For the petits farcies:
4 zucchinis

4 onions

2-3 tbsp. olive oil

10 dkg butter

1 bunch of thyme

1 bunch of parsley

20 dkg spinach

1 sweet potato

2 cloves garlic

For the celery sauce:
4 eqq yolks

0,5 dI white wine

salt, pepper

4 tbsp. butter

2 celery stick

0,5 dl cream

Wash the chanterelles carefully, if it's
needed, use a soft brush to clear away
the dirt. Dice and roast with olive oil in
a pan, season with salt and pepper and
combine with finely chopped parsley.
Allow to cool, then stir the egg yolks in.
Soak the pork fat into icy water for 1-2
hours, adding continually fresh water.
Place some chanterelles ragu ont he
pigeon breast, then pack them into the
pork net. Roast in a pan with some olive
oil, or if it's needed, put some butter on
the top of them and bake in the oven fir a few minutes.
Let it rest for 4-5 minutes before serving.

For the petits farcies, scrape out the inside of the vegeta-
bles, season with salt and pepper and add the thyme in it.
Melt the butter in a pan, then add the chopped spinach,
season with salt and pepper. After that, stir the diced and
cooked sweet potato and chopped parsley in it. Fill the
vegetables with this mixture, pour some olive oil on them,
cover with silver foil and bake in the oven at 180 C.

For the celery sauce, peel the celery sticks then cook in
salty water. When they are soft, make a puree with the
help of a blender. To make a sauce, whip the egg yolks,
butter and white wine above steam, then take off from
the heat and stir the celery puree and the whipped cream
init.
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CAMEMBERT SAJT SUTVE,

TOLTOTT BRICK TESZTAVAL
(4 fore)

20 dkg Camembert sajt
2-3 szdl kakukkfii

2 gerezd fokhagyma

1 dl fehérbor

A toltott Brick tésztahoz:
4 lap brick tészta

4-5 szem csicsoka

s6, bors

1 csokor petrezselyem

1 ek. szarvasgomba olaj
szarvasgomba izlés szerint
1 tojds sdrgdja

Asajtot a dobozaban hagyjuk, belenyom-
juk a fokhagyma gerezdeket, radntjlik a
fehérbort, tetejére tessziik a kakukkfii-
vet. Allni hagyjuk pér ordig, majd 180
fokos suit6ben addig siitjik, amig belseje
olvadt nem lesz.

A toltott Brick tésztahoz a csicsokat
megpucoljuk, sos vizben megf6zziik,
szitan attorjlk, kihGtjik. Hozzaadjuk a
finomra vagott petrezselymet, sdzzuk,
borsozzuk, belekeverjik a szarvasgomba
olajat, belereszeljiik a szarvasgombat ¢s

a tojassargajaval is elkeverjik. Betéltjik a phyllo tésztaba,
hengereket formazunk beléle, olvasztott vajjal megkenjlk

¢és 180 fokos stit6ben ropogosra siitjik.

BERGAMOTOS CITRUS TARTE
(4 fore)

25 dkg liszt

6 dkg porcukor
10 dkg vaj

1 tojds

1 tojds sdrgdja

A krémhez:

15 dkg cukor

4 citrom leve

1 narancs leve

1 lime leve

6 tojds

6 dl tejszin

Bergamot esszencia izlés szerint

A hozzavalokbol tésztat készitlink, hito-
be rakjuk a nyujtas elétt egy oraig,
kinyujtjuk, porcelan tarte formaba rak-
juk. Alufoliaval letakarjuk a tésztat, apro
szemi hivelyest (lencse,sargaborso)
ontlink bele, 180 fokos siitében 15-20
perc alatt készre sutjik. SUitébdl kivesz-
szik, kiontjuk beléle a hivelyest, az
alufoliat is eltavolitjuk. Megkenjik tojas-

sargajaval, 2 percre visszatessziik a slitébe.

A krémhez a citrusok levét cukorral a felére forraljuk,
kihGtjik. Osszekeverjik a felvert tojasokkal, a bergamot
esszenciaval, a tejszinnel, beledntjlk az el@sutott tésztaba,

130 fokos stitében 40-50 percig sttjlk.

OVEN BAKED CAMEMBERT
WITH STUFFED BRICK PASTRY

(4 serves)

20 dkg Camembert
2-3 sprigs of thyme
2 garlic cloves

1 dl white wine

For the stuffed Brick pastry:
4 phyllo pastry sheets

4-5 Jerusalem artichokes

salt, pepper

1 bunch of parsley

1 tbsp. truffle oil

Truffles to taste

1 eqqg yolk

Leave the cheese in its box, press the
garlic cloves in it, pour the wine and
place the thyme sprigs on it. Let it rest
for a couple hours then bake in the oven
at 180 C until the inside of the camem-
bert start to melt.

For the stuffed Brick pastry, peel the
Jerusalem artichokes and cook them in
salty water, then pass them through
a strainer and allow to cool. Combine
with the finely chopped parsley, salt and
pepper, truffle oil, then grate the truffle

in and mix with the egg yolk. Stuff this mixture into the
phyllo pastry, shape rolls from it, grease with melted but-
ter and bake in the oven at 180 C until they're crispy.

BERGAMOTE LEMON TARTE

(serves 4)

25 dkg flour
6 dkg cane sugar
10 dkg butter

1 egg
1 egg yolk

For the cream:

15 dkg sugar

Juice of 4 lemons

juice of 1 orange

Juice of 1 lime

6 eggs

6 dl cream

Bergamot essence to taste

Make a pastry from the ingredients and
place into the fridge for an hour. After
that, roll out with a rolling pin and put
into tart molds. Cover with a foil and fill
them with lentils and bake in the oven
at 180 C for 15-20 minutes. After that
put away the lentils and the foil, grease
the pastry with the egg yolks and bake it
again for 2 minutes.

For the cream boil the juices of the citruses, reduce it to
the half and allow to cool. Combine with the whipped
eggs, bergamot infusion, cream, pour into the baked pas-
try and bake in the oven at 130 C for 40-50 minutes.
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Robert Skalli Chateau du Rouet Cuvée
Cotes du Rhone Villages 2009
2007
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