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gombák - gasztronómiai és fôzôest

Mushroom - gastronomy and cooking show

Szarvasgerinc sóban sült 
céklatatárral, madársalátával 
és langyos trombitagombával
(4 személyre)

20 dkg szarvasgerinc
fél doboz madársaláta
½ dl olivaolaj
½  dl fehér balzsamecet
8 dkg szárított trombitagomba
20 dkg cékla
2 dl méz
fél narancs héja

A szarvasgerincet sózzuk, borsozzuk 
majd elôször forró serpenyôben, utána 
sütôben médiumra sütjük.

A kész gerincet még melegen fóliába 
csavarjuk, pihentetjük, és tálalásig hûtô-
be helyezzük.

A céklát sóágyon puhára sütjük majd 
brunoise-ra daraboljuk. Ízesítjük méz-
zel, olivaolajjal, balzsamecettel, narancs-
héjjal. A salátát megmossuk és vinaigrettel meglocsoljuk. 
Végén a gombát forró serpenyôben megpirítjuk és tálaljuk.

Vargánya krémleves
pirított dióbéllel
(4 személyre)

4 dl alaplé
2 dl tejszín
20 dkg vargánya
negyed csokor kakukkfû 
1-2 gerezd fokhagyma
dióbél
vaj

Készítünk egy zöldségalaplevet, majd 
leszûrjük.

A gombát serpenyôben megpirítjuk egy 
kevés fokhagymával, kakukkfûvel majd 
a zöldségalaplével és tejszínnel felfôzzük 
és vaj hozzáadásával leturmixoljuk. A diót 
serpenyôben pici só hozzáadásával meg-
pirítjuk és tálaláskor a levesbe tesszük.

Venison loin 
with beetroot tatar, lamb’s lettuce 
and black trumpet
(serves 4)

20 dkg venison loin
½ pack of lamb’s lettuce
½ dl olive oil
½  dl white balsamic vinegar
8 dkg dried black trumpet
20 dkg beetroot
2 dl honey
Orange peel

Season the venison loin with salt and 
pepper Put it into a hot pan first, then 
roast in the oven until medium. 

Roll the ready loin in a piece of foil while 
it’s still warm, leave it rest then put into 
the fridge until serving.

Bake the beetroot in a baking pan on a 
layer of salt, then cut it into brunoise. 
Season with honey, olive oil, balsamic 

vinegar and orange peel. Wash the salad and add the 
viniagrette. Roast the mushroom in a hot pan, then serve 
with the venison loin and the salad.

Porcini cream soup
with roasted walnut
(serves 4)

4 dl vegetable stock
2 dl cream
20 dkg porcini
¼ bunch of thyme 
1-2 cloves of garlic
walnut
butter

Prepare a vegetable stock.

Roast the mushroom in a pan with the 
garlic and thyme, then add the stock, the 
cream and the butter. Mix these ingre-
dients in a blender. Roast the walnut 
with a little salt, and serve the soup with 
the walnut on top of it.
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Barbarie kacsamell sütôtök 
krémmel és rókagomba raguval
(4 személyre)

4 db kacsamell
12 dkg vaj
1 kisebb sütôtök
½ dl tejszín
1-2 db kardamom
40 dkg rókagomba
8 dkg salotta hagyma
1 db narancs 
olaj

A kacsamell bôrét beirdaljuk majd bôr-
rel lefelé kisütjük a zsírját. Megpirítjuk 
a másik felét is és sütôben 160 fokon 
készre sütjük.

A tököt ketté vágjuk, kimagozzuk, 
naranccsal meglocsoljuk és puhára süt-
jük. Miután kihûlt kivájjuk a belsejét és 
vaj, tejszín hozzáadásával lepürésítjük. 
Ízesítjük sóval és kardamommal. A hagymát és a gombát 
apró kockákra vágjuk és olajon, majd vajon készre pirítjuk.

Sós linzer toast szárított lila 
pereszkével és friss kecskesajttal
(4 személyre)

4 dkg szárított lila pereszke
12 dkg liszt
8 dkg vaj
½ dkg porcukor
1 dkg só
20 dkg friss kecskesajt
1 tojás sárgája

A lisztet összedolgozzuk a vajjal, majd 
hozzáadjuk a finomra ôrölt gombát majd 
a többi összetevôt.

Egy zsírpapírra kinyújtjuk, és 180 fokon 
megsütjük. A kész tészta tetejére szoba-
hômérsékletû kecskesajtot teszünk.

Barbarie duck breast with pumpkin 
cream and chanterelle stew
(serves 4)

4 pieces of duck breast
12 dkg butter
1 small pumpkin
½ dl cream
1-2 db cardamom
40 dkg chanterelle
8 dkg shalott
1 orange
oil

Slice the skin of the duck then fry this 
side first. Turn it over, then finish the 
roasting in the oven at 160 degrees 
Celsius.

Cut the pumpkin in half, remove the 
seeds, pour the orange juice on it, then 
bake it in the oven. After it gets cold 
remove the inside and mix with the 

butter and the cream in a blender. Season with salt and 
cardamom. Dice the onion and the mushroom, fry them 
in oil first ,then finish in butter.

Salty toast with dried wood blewit 
and fresh goat cheese
(serves 4)

4 dkg dried wood blewit
12 dkg flour
8 dkg butter
½ dkg confectioner’s sugar
1 dkg salt
20 dkg fresh goat cheese
1 eggyolk

Mix the flour with teh butter, add the 
finely ground mushrooms and the other 
ingredients. Roll teh dough out on 
baking paper and bake int he oven at 
180 degrees Celsius. Place room tempe-
rature goat cheese on top of the ready 
dough.
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kukorica prósza szilvakompóttal
(4 személyre)

12 dkg kukoricadara
6-8 dl tej
2 dl tejszín
fél citrom héja
10 dkg cukor
1 vaníliarúd
2 db tojás
40 dkg szilva
2 dl vörösbor
1-2 db fahéj
2 g Xantana

A kukoricadarát felfôzzük a tejjel, tej-
színnel, vaníliarúddal, cukorral és a cit-
romhéjjal majd hagyjuk kb. 50-60 fokig 
visszahûlni. Utána hozzákeverjük a tojás 
sárgáját és a habbá vert fehérjét. 180 
fokon készre sütjük.

Karamellt készítünk, majd beledobjuk 
a fahéjat és a szilvát, ezután felöntjük 
vörösborral, és készre fôzzük. A végén Xantanaval sûrítjük.

maize desszert with stewed plum
(serves 4)

12 dkg cornmeal
6-8 dl milk
2 dl cream
Lemon peel
10 dkg sugar
1 vanilla stick
2 eggs
40 dkg plum
2 dl red wine
1-2 cinnamon sticks
2 g Xantana

Cook the cornmeal in milk with the 
cream, the sugar, the vanilla stick and 
the lemon peel, then let it cool back to 
50-60 degrees Celsius. Add the eggyolks 
and the beaten egg whites. Bake it in the 
oven at 180 degrees Celsius.

Prepare caramel, add the plum, the cin-
namon, the red wine and boil it. Add the 

Xantana and cook the mixture until it gets dense.

italok / drinks

 jean pabiot sancerre
2008

villa branca chianti classico
2004

A Culinaris Ízakadémia számára a porcelá-

nokat, az evôeszközöket és a terítéskultúra 

különféle kiegészítôit a Haas & Czjzek 

bo csájtotta rendelkezésünkre.

www.porcelan.huC
U

LI
N

A
R

IS
 –

 í
zA

k
A

d
ém

IA
10

36
 B

u
d

a
pe

st
, 

pe
rc

 u
. 

8.
20

10
. n

o
ve

m
be

r 
15

.

Te
l.:

 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
:

ko
vá

cs
 á

rp
á

d
 -

 2
1 

M
ag

ya
r 

ve
nd

ég
lô

w
w

w
.2

1r
es

ta
ur

an
t.

hu


