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ecuadori gasztronómiai és fôzôest

ecuadorian gastronomy and cooking show

Manióka tempura 
tonhallal és rukkolával
(4 fôre)

1 manióka, meghámozva és megfôzve
16 dkg konzerv tonhal
1 hagyma, felaprítva
1 paprika, felaprítva
150 g tempura liszt
2 tojás 
20 dkg rukkola
Málnaecet és szarvasgombás olaj
3 dl tej
Olaj a sütéshez
Só, bors

Vágjuk fel és keverjük össze a tonhalat a 
hagymával és a paprikával, majd tegyük 
félre.

Fôzzük meg a maniókákat majd egy 
mixer segítségével pürésítsük le. Adjuk 
hozzá a tojásokat ill. a tonhalas keve-
réket és formázzunk egy hengert belôle 
egy mûanyag fólia segítségével, majd 
szeleteljük fel. Keverjük össze a tejet a 
tempura liszttel, sóval és borssal majd 
mártsuk bele a szeleteket és süssük ki forró, bô olajban. 

A salátaöntethez keverjük össze a málnaecetet a szarvas-
gombás olajjal, valamint sóval és  borssal majd forgassuk 
össze a rukkolával. A manióka tempurával együtt tálaljuk. 

Fôzôbanán gombóc leves
(4 fôre)

A marha húsleveshez:
2 ek. olaj vagy vaj
1 nagyobb póréhagyma, felaprítva
2 paradicsom, felkockázva
2 tk. római kömény
1 tk. annatto
2 ek. finomra vágott koriander
½ ek. szárított oregánó
 2 tk. chili
50 dkg marhacsont
3 kukoricacsô, félbevágva
2 káposztalevél, nagyobb darabokra vágva

A gombócokhoz:
1 zöld fôzôbanán, megfôzve
5 dkg mozzarella sajt

A refrito-hoz: 
Újhagyma
Annatto olaj

A húsleveshez elegendô vízben tegyük fel fôni a marha-
csontot, a zöldségeket és a fûszereket. Ezalatt fôzzük meg 
a fôzôbanánokat egy kevés sóval, majd egy krumplinyomó 
segítségével törjük össze és keverjük össze egy kis vajjal. 

Cassava tempuras with tuna 
stuffing on sour rocket salad
(serves 4)

1 cassava, peeled and cooked
16 dkg canned tuna
1 onion, chopped
1 red paprika, chopped
150 g tempura flour
2 eggs
20 dkg rocket
Rasberry vinegar and truffle oil
3 dl milk
Oil for frying
Salt and pepper

Chop and mix the tuna, onion and paprika.  
Reserve to fill the cassava with this mix.

Cook the cassava and make a puree from 
it with the help of a blender.  Combine 
with the eggs  and the tuna mixture, 
then start to form a roll with the help of 
a plastic wrap.  After that, cut into small 
rolls. Add the milk to the tempura flour 
with salt and pepper. Dip each roll into 
this preparation and fry in deep hot oil.

For the vinaigrette, mix the raspberry vinegar, white truf-
fle oil, salt and pepper to taste. Mix the rocket with the 
vinaigrette, then serve the salad with the cassava roll on 
the top of it.

Green plantain dumpling soup
(serves 4)

For the beef broth:
2 tbsp. oil or butter
1 big leek, chopped
2 tomatoes, diced
2 tsp. cumin
1 tsp. achiote 
2 tbsp. finely chopped cilantro
½ tbsp. dried oregano
2 tsp. chili 
50 dkg beef bones 
3 fresh ears of corn, cut into half
2 cabbage leaves, cut into large pieces

For the dumplings:
1 big green plantains, cooked
5 dkg mozzarella cheese

For the refrito:
½ bunch of spring onion 
annatto oil

For the broth, heat the oil over medium heat in a large 
pot, add the bones, vegetables and spice, then pour water 
into it and let it boil for 25 minutes. Cook the plantains in 
water with salt and smash them with a bit of butter until a 
puree forms. To make a refrito, fry a cup of chopped spring 



C
U

LI
N

A
R

IS
 –

 f
o

o
d

clu


b
H

-1
03

6 
Bu

d
a

pe
st

, 
pe

rc
 u

. 
8.

50
. m

o
n

th
 2

00
0

Ph
on

e:
 3

45
-0

77
9,

 +
36

-3
0-

66
3-

15
44

Fa
x:

 3
45

-0
77

7
e-

m
ai

l: 
fc

@
cu

lin
ar

is
.h

u
w

w
w

.c
ul

in
ar

is
.h

u

El
ôa

dó
:

G
r

a
ce

 R
a

m
ír

ez
 M

o
r

a
Ec

ua
do

r 
M

ag
ya

ro
rs

zá
gi

 N
ag

yk
öv

et
sé

ge

A refrito-hoz pirítsuk meg az apróra 
vágott újhagymát egy kevés annatto 
olajon, amíg barna lesz. Formázzunk a 
fôzôbanán pürébôl gombócokat, majd 
töltsük meg ôket a refritoval és apróra 
vágott mozzarellával. Forró, bô olajban 
süssük ki a gombócokat, majd a levessel 
és apróra vágott korianderrel tálaljuk. 

Csirke és pálmaszív ayampaco sült 
édes banánnal és rizzsel
(4 fôre)  

50 dkg csirkemellfilé
1 csokor újhagyma, felaprítva
1 konzerv pálmaszív
Római kömény, annatto, só, bors, fokhagyma
olíva olaj
4 banánlevél
40 dkg jázminrizs
1 érett fôzôbanán
2 paradicsom, felnegyedelve
2 lilahagyma, julienne-re vágva
1 citrom leve

Készítsünk egy pácot a fûszerekbôl, 
hagymából majd tegyük bele a csirkét 
és a pálmaszíveket. Hagyjuk állni 2 óráig, 
majd tegyük a banánlevelekre ezt a keve-
réket és 170 fokon süssük kb. 30 percig 
a sütôben. A körethez szeleteljük fel, 
majd forró, bô olajban süssük ki a fôzô-
banánt. Készítsük el az encebollado-t; 
ehhez  keverjük össze a paradicsomot a lilahagymával és a 
citromlével. Az elkészült ayampaco-t fôtt rizzsel, a kisütött 
fôzôbanánnal és  az encebollado-val tálaljuk. 

Mentás habcsók 
dulce de leche fagylalttal
(4 fôre)

3 tojásfehérje
1/8 tk. borkôsav
Cukor
Dulce de leche fagylalt
Menta kivonat

Verjük fel a tojásfehérjét a borkôsavval 
addig, amíg habos lesz és dupla méretû-
re nô. Apránként adjuk hozzá a cukrot, és 
a kivonatot, majd addig keverjük, amíg 
egyenletesen elolvad. Kanalazzuk egy 
habzsákba a krémet, majd formázzunk 
habcsókokat és 250 C-on 30 percig süs-
sük. Kapcsoljuk ki a sütôt, majd hagyjuk 
bent a habcsókokat, úgy, hogy csukva 
hagyjuk az ajtót legalább egy óráig, de jobb, ha egy éjsza-
kára. Mikor már kihûltek, fagylalttal és mentával tálaljuk. 

onion in annatto oil until the onion is 
brown.  Fill the plantain dumplings with 
the sliced mozzarella and refrito, then 
bring the balls to fry in deep oil. Serve 
the soup with the plantain dumplings on 
top and chopped cilantro as decoration. 
 
 

Chicken and palmito ayampaco with 
fried plantains and rice
(serves 4)

50 dkg chicken breast fillet
1 bunch of spring onions, chopped
1 can of palmito 
Cumin, salt, pepper, garlic and annatto
Olive oil
4 banana leaves
40 dkg jasmin rice
1 ripe plantain
2 tomato, cut into squares
2 purple onion, cut into julienne
Juice of 1 lemon

Make a marinade from the spices, onions 
and olive oil, then add it to the chicken 
and palmitos. Put this mix into the 
banana leaves and bring it to the oven 
for about 30 minutes at 170 C. Serve the 
ayampaco with rice, fried plantains and 
encebollado (tomato, purple onion and 
lemon juice). 

 

Meringue with mint 
and “dulce de leche” ice cream
(serves 4)

3 egg whites
1/8 tsp. cream of tartar
3/4 c. sugar
1 litre dulce de leche ice cream
mint extract

Beat egg whites with cream of tartar in 
large bowl until foamy and double in 
volume. Sprinkle in sugar 1 tablespoon 
at a time, keeping mixer on high speed 
until sugar is dissolved completely, than 
add the mint extract. Keep beating until 
firm peaks form from beater blades 
(10 to 15 minutes from start to finish). 
Spoon meringue into pastry bag and 

pipe into outline of ovals, or spoon meringue into outline 
building up sides with tip of spoon. Bake at 250 degrees 
for 30 minutes. Turn off heat and leave meringues in oven 
with door closed at least 1 hour or overnight. When cool, 
serve the meringues with ice cream and baylis menta.



italok / drinks

Concubina Fehér Cuvée
Gyöngyöstarján

2007

Wells Banana Bread Beer

A Culinaris Ízakadémia számára a porcelá-

nokat, az evôeszközöket és a terítéskultúra 

különféle kiegészítôit a Haas & Czjzek 

bocsájtotta rendelkezésünkre.

www.porcelan.huC
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