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FRANCIA GASZTRONOMIAI ES FOZOEST
FRENCH GASTRONOMY AND COOKING SHOW

PIRITOTT VARGANYA BORJU VESEVEL,

ZELLERES ALMASALATAVAL
(4 fore)

8 dkg vargdnya

1-2 ek. olivaolaj

S0, bors

balzsamecet izlés szerint
16 dkg borjuvese

4 szdl kakukkfii

Y2 csokor petrezselyem
8 dl z6ldség alaplé

2 szdl zellerszar

1 z6ldalma

2 dkg zellergumé

8 dkg saldta mix
didolaj izlés szerint

A borju vesét megtisztitjuk a hartyak-
tél, majd feldaraboljuk, olivaolaj és vaj
keverékén megpiritjuk. Masik serpenyd-
ben ugyanezt tessziik a varganyak-
kal, majd sézzuk-borsozzuk és a tliz-
r6l levéve finomra vagott kakukkflvel
és petrezselyemmel keverjik oOssze. A
zellergumot és a szarat megtisztitjuk,
a zOldalmaval egyitt vékony csikokra
vagjuk, 6sszekeverjik a didolajjal, salata
keverékkel, sdval, borssal, ha szlikséges
balzsamecettel flszerezzik. Télalas:a

vesét és rahelyezziik a befliszerezett salatat.

GALAMB ESSZENCIA

SZEZON ZOLDSEGEKKEL
(4 fore)

60 dkg galamb aprdlék
20 dkg sdrgarépa

1 szdl fehérrépa

1 véréshagyma

2-3 gerezd fokhagyma
1-2 szdl kakukkfi

> csokor petrezselyem
1 paradicsom

1 tv paprika

S0

1 ek. egészbors

1 tojds

0,2 dl brandy

1-2 szem csicsoka

2-3 télispdrga

A galambcesontbol és z&ldségekbdl, lassu
tzon, korllbelll harom ora alatt levest
féziink. Drotszlrén atszlrjik, szoba-
hémérseékletlire hltjik. Hozzakeverjik
a tojasfehérjét, és ujra felforraljuk, az
elején kevergetve, majd hozzdadjuk a
brandy-t. Par percig forraljuk, majd
ruhapelenkan atsz(rjuk. Talalds:a csi-
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piritott gombdra helyezziik a vékonyan felszeletelt borju

ROASTED PORCINI WITH VEAL KIDNEY
AND APPLE SALAD WITH CELERY

(serves 4)

8 dkg porcini

1-2 tbsp. olive oil

Salt, pepper

Balsamic vinegar to taste
16 dkg veal kidney

4 thyme sprigs

Y2 bunch of parsley
8 dl vegetable stock

2 celery sticks
1 green apple
2 dkg celeriac
8 dkg mesclun

Walnut oil to taste

Clean and cut off the skin of the kid-
ney, then chop and roast in a pan with
olive oil and butter. During that, chop
the porcini and roast in a pan with
olive oil and butter. Season with salt
and also pepper, then take off from
the heat and combine with the finely
chopped thyme and parsley. Clean and
slice thinly the celeriac, celery sticks,
green apple , then combine with the
walnut oil, mesclun, salt and pepper
and season with balsamic vinegar if

it's needed. Place the roasted porcini onto a plate, put
some veal kidney and salad on it.

PIGEON ESSENCE
WITH SEASONAL VEGETABLES

(serves 4)

60 dkg pigeon trimmings

20 dkg carrot

1 turnip

1 shallot

2-3 garlic cloves

1-2 sprigs of thyme
12 bunch of parsley

1 tomato

1 paprika
Salt

1 tbsp. pepper
1 egq

0,2 dl brandy

1-2 Jerusalem artichokes

2-3 black roots

-

4

Cook a consommé from the vegetables
and the pigeon bones at low heat,
approx. during 3 hours. Strain it, then
allow to cool. When it's room tempera-
ture, stir the egg white in, bring to boil,
then pour the brandy in. Let it boil for
a few minutes, then strain it with the
help of an etamin. Dice the Jerusalem
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csokat, télispargat, sargarépat apro kockara vagjuk, sos
vizben leforrdzzuk, mélytanyérba, formaba rakjuk, forrd
levessel felontjlk.

MARHA NYELV SAVANYU KAPOSZTAVAL,

PASZTERNAK PUREVEL
(4 fore)

16 dkg marhanyelv

S0, bors

libazsir

1-2 gerezd fokhagyma
12 csokor petrezselyem
40 dkg savanyu kdposzta
1 salotta

1 ek. egészbors

1-2 babérlevél

12 dkg merguez kolbdsz
32 dkg paszterndk

2-3 szem szegfiiszeq
szerecsendio izlés szerint

A marha nyelv bérét lehizzuk, aprobb
darabokra vagjuk. Libazsiron kevés soval,
borssal talalas el6tt visszamelegitjlk, hoz-
zaadjuka fokhagymagerezdeket, majd tliz-
rél levéve hozzakeverjiik a finomra vagott
petrezselymet. A karikdra vagott salotta
hagymat olajon megparoljuk, hozzaadjuk
a babért, a szegfliszeget, az egészborsot.
Hozzdadjuk a megmosott és kinyomko-
dott kaposztat, fliszerezziik szerecsendidval, fehérborral és
z0ldségalaplével felontve, fedd alatt megparoljuk. Legvégdl
hozzékeverjiik a felkarikazott és megsutott kolbaszt. A
paszternakot sos vizben puhdra fézzik, leplrésitjuk tur-
mixban, hozzaadjuk a vajat és a leforrazott petrezselymet.

MONT D'OR SAJT

VIOLA BURGONYAVAL
(4 fore)

1 Mont D'or sajt

3 gerezd fokhagyma
kakukkfi izlés szerint
0,5 dl fehérbor

20 dkg viola burgonya
1 ek. olivaolaj

borecet izlés szerint
s6, bors

> csokor petrezselyem
I csokor snidling
cukor izlés szerint

A sajtot megtlzdeljlik fokhagymaval,
kakukkftvel, fehérborral felontjiik. 200
fokos sutében 10-15 perc alatt készre
sutjik.

A violaburgonyat sos vizben megf6z-
zUk, megpucoljuk, apro kockdra vagjuk.
Osszekeverjiik a borecettel, olivaolajjal,
so6zzuk, borsozzuk. Hozzaadjuk a finomra
vagott petrezselymet, snidlinget.

O ———
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artichokes, black roots and carrots, scald them in salty
water then place into a soup bowl. Pour the hot soup in
and serve it immediately!

BEEF TONGUE WITH SAUERKRAUT
AND PARSNIP PUREE

(serves 4)

16 dkg beef tongue
Salt, pepper

Duck fat

1-2 garlic cloves

Y2 bunch of parsley
40 dkg sauerkraut

1 shallot

1 tbsp. pepper

1-2 bay leaves

12 dkg merguez sausage
32 dkg parsnip

2-3 cloves

Nutmeg to taste

Peel and chop the beef tongue, then
heat up before serving in duck fat with
salt, pepper and garlic cloves. Take off
from the heat, then stir the finely chop-
ped parsley in it. Slice the shallot and
roast in oil, then add the bay leaves,
cloves and pepper. Put the washed sau-
erkraut in it, season with nutmeg, pour
the white wine and vegetable stock and
simmer for a while. Finally add the sliced and roasted
merguez. For the puree, cook the parsnip in salty, hot
water, then blend with a blender. Combine with butter
and scalded parsley.

MONT D' OR CHEESE
WITH PURPLE POTATOES

(serves 4)

1 Mont D'or cheese

3 garlic cloves

Thyme to taste

0,5 dl white wine

20 dkg purple potatoes
1 tbsp. olive oil

Wine vinegar to taste
Salt, pepper

12 bunch of parsley
Y2 bunch of chives
Sugar to taste

Prick the cheese with garlic, thyme, pour
white wine on it and bake in the oven at
200 C for 10-15 minutes.

Cook the purple potatoes in salty water,
then peel and dice. Combine it with

‘ wine vinegar, olive oil, salt, pepper, finely
\. chopped parsley and chives.
&
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BABA AU RHUM FRISS GYUMOLCSOKKEL BABA AU RHUM WITH FRESH FRUITS

(4 fore)

10 dkg liszt

0,5 dl tej

V2 zacsko instant éleszt6
3 dkg porcukor

2 tojds

5 dkg vaj

egy csipet so

8 dkg szilva

6 dkg eper

Y2 grandtalma

szirup:
10 dkg nddcukor
1.dl viz
rum izlés szerint

A tejet langyosra melegitsiik meg, adjunk
hozza egy ev6kanal cukrot és az élesztét,
rakjuk félre, amig az élesztd dolgozni
nem kezd. A lisztet szitaljuk egy talba,
keverjiik hozza a maradék cukrot és a
sot. Keverjlik hozza a tejet, majd egyesé-
vel a tojasokat, legvéglil a megolvasztott
vajat, dolgozzuk ki csomdmentesre, majd
tegyiik meleg helyre kelni.

Vajazzunk ki egy muffin format, ebbe
nyomjuk habzsékkal a tésztat és el6me-
legitett 200 fokos siit6ben, 10-15 percig

slissuik. Ezalatt készitsik el a cukorszirupot: 10 percig lassu

(serves 4)

10 dkg flour

0,5 dl milk

Y2 pack of instant yeast
3 dkg sugar

2 eqgs

5 dkg butter

Pinch of salt

8 dkg plum

6 dkg strawberry

2 pomegranate

For the syrup:
10 dkg cane sugar
1 dl water

Rum to taste

Heat the milk until it's lukewarm, then
add 1 tbsp. sugar and the yeast in it.
Put aside until this mixture starts to
foam. Combine the flour, the remainig
sugar and salt, then add the milk, eggs
and finally the melted butter. Blend it
until smoothy, then let it rest at a warm
place. Grease with butter a baking pan,
put the pastry in, then bake iit int he
oven at 200 C for 10-15 minutes. For
the syrup, boil the sugar and water at
low heat; finally pour the rum in, bring
to boil and allow to cool.

tlzon forraljuk a cukrot és a vizet, legvégil adjuk hozzd a ~ When the pastry is lukewarm, pour the sugar syrup on it.

rumot és egyszer forraljuk fel, majd hitsik ki.

Amikor mar a langyosra hilt a piskota,

Whisk the cream with a pinch of sugar; place onto the

locsoljuk meg a rhum babas and serve with the chopped fruits.

rumos cukorsziruppal, amig a kivant mértékben beszivja
azt. Talalds: a tejszint habba verjlik, kevés cukrot adunk

hozza, a rhum babak tetejére kanalazzuk

megmosott és feldarabolt gyimolesoket.

ITALOK / DRINKS
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Vylyan Bogyolé Bussay Eskiivé
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ALAPITVA 1879

Haas & Czjzek
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PORCELAN ES KRISTALY

2008

SIEMENS

A Culinaris izakadémia szaméra a porceld-
nokat, az evéeszkozoket és a teritéskultura
kilonféle kiegészitSit a Haas & Czjzek

( 1
bocsajtotta rendelkezéstinkre. mHEmEﬂ T)

www.porcelan.hu THE WINE GLASS COMPANY. s



