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OLASZ GASZTRONOMIAI ES FOZOEST
ITALIAN GASTRONOMY AND COOKING SHOW

KACSAMELL SALATA MAZSOLAVAL,

FENYOMAGGAL
(4 fore)

16 dkg kacsamell

1 lilahagyma

4 dkg mazsola

0,5 dl extra sziz olivaolaj
1 sdrgarépa

2 szal zellerszar
balzsamecet izlés szerint
1 grandtalma

S0, bors

8 dkg saldta mix

1-2 ek. méz

4 szal kakukkfii

A kacsamell bérét dvatosan bevagjuk,
hogy a husat ne sértstik meg. Durva bors-
sal, kakukkflivel megszorjuk, kevés oliva-
olajjal megkent siitépapirba csomagol-
juk legalabb egy éjszakdra. Serpenyében,
kevés olivaolajon a kivant modozatra
megsttjuk, 4-5 percig pihentetjik, tala-
las elétt vékony szeletekre vagjuk. A
lilahagymat kisebb kockara vagjuk, oli-
vaolajon megpiritjuk, hozzaadjuk az apro kockara vagott
sargarépat, zellerszarat, mazsolat, belepiritjuk a fenyéma-
got, sozzuk, borsozzuk. A balzsamecettel és a mézzel meg-
locsoljuk, egyet forralunk rajta, tizr6l levesszik, kihGtjlk.

A salatat o6sszekeverjik a granatalma magjaival, mély-
tanyérba rakjuk, rahelyezziik a felszeletelt kacsamellet, és
meglocsoljuk a z6ldséges-balzsamecetes raguval.

KENYERLEVES - PANCOTTO
(4 fore)

extra szlz olivaolaj izlés szerint
1> csokor petrezselyem
1-2 gerezd fokhagyma
2 szdl zellerszdr

2-3 szem burgonya

s fej kelkdposzta

1-2 szdl fehérrépa

1-2 cukkini

"2 csokor snidling

4 szelet kenyér

0,8 dl z6ldségalaplé

2 dkg paraj

Va fej cikdria

5 dkg Fontina

pesto:

fél csokor bazsalikom
2dkg fenyémag

2 gerezd fokhagyma
olivaolaj

parmezdn

Alaplében a megtisztitott és Osszedara-
bolt zdldségeket, roppandsra megfézziik.
A kenyereket felszeleteljiik, olivaolajban
megpiritjuk, fokhagymaval bedorzsoljik. A

S

DUCK SALAD WITH RAISINS
AND PINE NUTS

(serves 4)

16 dkg duck breast

1 red onion

4 dkg raisin

0,5 dl extra virgin olive oil
1 carrot

2 sticks of celery
Balsamic vinegar to taste
1 pomegranate

Salt, pepper

8 dkg salad mix

1-2 tbsp. honey

4 spirgs of thyme

Slice the skin of the duck carefully,
sprinkle with freshly ground pepper,
thyme and wrap it 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 you reach the desired consistence.
Let it rest for 4-5 minutes before slicing.
Dice the red onion, then roast it in olive
oil, add the diced carrot, celery sticks
and raisins. Add the roasted the pine nuts and season
it with salt and pepper. Pour the balsamic vinegar and
honey in, bring it to boil then take off from the heat and
allow to cool.

Combine the salad with the pomegranate seeds, place into
a deep plate then place the sliced duck breast on it and
pour some vegetable-balsamic vinegar ragout on it.

BREAD SOUP - PANCOTTO

(serves 4)

Extra virgin olive oil

12 bunch of parsley
1-2 garlic cloves

2 celery sticks

2-3 potatoes

Ya head savoy cabbage
1-2 turnips

1-2 zucchinis

Y2 bunch of chives, chopped
4 slices od bread

0,8 dl vegetable stock
2 dkg spinach

Ya head chicory

5 dkg Fontina

pesto:

basil

olive oil
pine nut
garlic cloves
parmigiano

Peel, chop and cook the vegetables in a
stock until it reaches the desired consist-
ence. Slice the bread, roast in olive oil
and rub with garlic. Mix the ingredients
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pesto hozzavaldit dsszeturmixoljuk. Mély csészébe, nagyobb
darabokra tordeljiik a kenyeret, hozzaadjuk a snidlinget és az
Osszetépkedett parajt, rakanalazzuk a forrd levest, tetejére saj-
tot szeleteliink, pestoval meglocsoljuk.

SERTESKARAJ ARANCINIVEL

ES GOMBAVAL
(4 fore)

50 dkg sertéskaraj
s6, bors

0,5 dl oliva olaj

15 csokor zsdlya

Y2 fej fokhagyma
2 poréhagyma

1 dl fehérbor

6 dkg vaj

12 csokor petrezselyem
10 dkg csiperke

10 dkg rokagomba
6-8 db articsoka

Az arancini-hoz:

20 dkg rizotto rizs

5 dl zéldség alaplé

2 csokor petrezselyem

2 dkg vaj

4 dkg parmezdn

2 tojds

zsemlemorzsa a bunddzdshoz
olaj a siitéshez

50, bors

A karajt sozzuk, borsozzuk, olivaolajon
mindkét oldalat megpiritjuk. Hozzaadjuk
a fokhagymat, péréhagymat, articsokat,
a gombakat, kevés piritas utan felontjik
fehérborral, majd felparoljuk benne a
husszeleteket.Tizrél levéve belekeverjik
a vajat, a finomra vagott petrezselymet
¢s zsalyat.

A rizst majdnem puhdra fozziik az alaplében, kihdtjlk.
Osszekeverjiik a finomra vagott petrezselyemmel, vajjal,
reszelt parmezannal, 3 darab tojassal, s6zzuk, borsozzuk.
Kisebb gombdcokat formazunk belble és tojasba, zsemle-
morzsaba forgatjuk, majd b8 olajban ropogdsra sutjik,
papirkéztorlén lecsepegtetjlik.

FARINATA

GRAPPAS-GORGONZOLAS KREMMEL
(4 fore)

Gorgonzola izlés szerint
s6, bors

20 dkg mascarpone

20 dkg csicseriborso liszt
1 dl extra sziz olivaolaj
kakukkfi izlés szerint
rozmaring izlés szerint
grappa izlés szerint

A mascarponét &sszekeverjik a Gor-
gonzolaval, sozzuk, borsozzuk és hozza-
adjuk a grappat. A csicseriborso lisztet 1
oran keresztiil dztassuk 1,5 liter vizben.
Amikor elkészilt sozzuk, borsozzuk, tliz-
allo talat kivajazunk, beletdltjiik a csicse-
riborsd pirét, majd 200 fokos siitében
aranybarnara sttjlk.

of the pesti with the help of a blender. Fritter the bread
into bigger pieces, add the chives and spinach, then pour
the hot soup in, place Fontina slices and pesto on the top
of it.

PORK CUTLET WITH ARANCINIS
AND MUSHROOMS

(serves 4)

50 dkg pork cutlet
Salt, pepper

0,5 dl olive oil

12 bunch of sage

Y2 garlic head

2 leek

1 dl white wine

6 dkg butter

Y2 bunch of parsley
10 dkg champignon
10 dkg chanterelle
6-8 artichokes

For the arancinis:
20 dkg risotto rice
5 dl vegetable stock
12 bunch parsley

2 dkg butter

4 dkg Parmesan

2 eggs

Bread crumbs

Oil for deep-frying
Salt, pepper

Slice and season the pork cutlet with salt
and pepper then roast in olive oil both
sides of the slices. Add the garlic, leek,
artichokes, the mushrooms, roast for a
bit, then pour white wine in it and let
simmer the meat in the wine. Take it off
from the heat, then stir the butter, finely
chopped parsley and sage in it.

For the arancinis: cook the risotto rice in the stock until
creamy, but still with some resistance. Combine with the
finely chopped parsley, butter, grated Parmesan, add the
eggs and season with salt and pepper. Make small balls,
dip them into the beaten egg, roll them well in the bread-
crumbs and deep-fry them in hot oil.

FARINATA
WITH GRAPPA-GORGONZOLA CREAM

(serves 4)

Gorgonzola to taste
Salt, pepper

20 dkg Mascarpone

20 dkg chickpea flour

1 dl extra virgin olive oil
Thyme to taste
Rosemary to taste
Grappa to taste

Combine the Mascarpone with the Gorgon-
zola, salt, pepper and add the grappa. Soak
the chickpea flour in 1,5 litre water for 1
hour. When it's ready season with salt and
pepper, then grease with butter an oven-
proof pot, place the chickpea purée in it then
bake in the oven at 200 C for 15-20 minutes
or until it reaches golden-brown colour.
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SUTOTOK TORTA ) PUMPKIN PIE
CITROMKREMES RICOTTAVAL - WITH LEMON CREAM AND RICOTTA -
TORTA DI ZUCCA TORTA DI ZUCCA
(4 fore) (serves 4)

50 dkg stitétok 50 dkg pumpkin

5dl tef 5 dl milk

10 dkg cukor 10 dkg sugar

Kisebb darab gyémbér One smaller ginger

1 tk. fahéj 1 tsp. cinnamon

4 tojds 4 eqggs

1 csipet sdfrdny 1 pinch of saffron

5 dkg vaj 5 dkg butter

néhdny csepp bergamot esszencia to taste bergamot

50 dkg ricotta 50 dkg ricotta

5 dkg citromkrém 5 dkg lemon cream
tészta: For the dough:

25 dkg liszt 25 dkg flour

6 dkg porcukor 6 dkg castor sugar
10 dkg vaj 10 dkg butter

1 tojds 1 egg

Combine the ingredients for the dough
manually, pack it into plastic wrap then
let it rest in the fridge for one hour. Roll
out with a rolling pin between two bak-
ing sheets, place the dough into a tarte
form, then prebake in the oven at 180 C
for 30-35 minutes.

A tészta hozzavaloit kézzel dsszegyurjuk,
6sszemorzsoljuk, folpackba csomagolva,
hitében 1 orat pihentetjik. Két siité-
papir kozott kinyujtjuk, tarte formaba
helyezziik és 180 fokos stit6ben, 30-35
perc alatt elésttjlk.

o B

A slit6tokot tejben megfézziik, lesziirjik.
Turmixban leplrésitjik és hozzaadjuk Cook the pumpkin in milk until it's soft.
a cukrot, gydmbért, fahéjat, tojast, saf- Strain it with a strainer, then make a
ranyt, vajat és bergamot esszenciat. Beleontjuk az elé-  purée with a help of a blender, add the sugar, ginger,
sttott tésztdba és 120-130 fokos sutbben, 30-40 perc  cinnamon, egg, butter and bergamot. Pour it into the
alatt megsutjik. pre-baked pastry and bake it in the oven at 120-130 C for

A ricottat dsszekeverjik a citromkrémmel és a siitemény 30-40 minutes.

mellett talaljuk. Combine the ricotta with the lemon cream and serve it
with the cake.

ITALOK / DRINKS

Gellavilla Olaszrizling Concubina Vords Cuvée
Balatonsz6lds Gyongyostarjan
2009 2006

— A Culinaris izakadémia szaméra a porceld- SI EM ENS

nokat, az evéeszkozoket és a teritéskultura
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