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GOMBAK - GASZTRONOMIAI ES FOZOEST
MUSHROOM - GASTRONOMY AND COOKING SHOW

SZARVASGERINC SOBAN SULT,

CEKLATATARRAL, MADARSALATAVAL
ES LANGYOS TROMBITAGOMBAVAL

(4 személyre)

20 dkg szarvasgerinc

fél doboz maddrsaldta

"2 dl olivaolaj

2 dl fehér balzsamecet

8 dkg szdritott trombitagomba
20 dkg cékla

2 dl méz

fél narancs héja

A szarvasgerincet sozzuk, borsozzuk
majd elészoér forro serpenydben, utana
stitében meédiumra sttjik.

A kész gerincet még melegen foliaba
csavarjuk, pihentetjik, és talalasig hité-
be helyezziik.

A céklat soagyon puhdra sttjik majd
brunoise-ra daraboljuk. Izesitjik méz-
zel, olivaolajjal, balzsamecettel, narancs-

héjjal. A salatat megmossuk €s vinaigrettel meglocsoljuk.
Végén a gombat forro serpenydben megpiritjuk és talaljuk.

VARGANYA KREMLEVES
PIRITOTT DIOBELLEL

(4 személyre)

4 dl alaplé

2 dl tejszin

20 dkg vargdnya
negyed csokor kakukkfii
1-2 gerezd fokhagyma
diobél

vaj

Készitlink egy zoldségalaplevet, majd
lesz(rjuk.

A gombat serpenyében megpiritjuk egy
kevés fokhagymaval, kakukkflvel majd
a zOldségalaplével és tejszinnel felfézzik
¢ésvaj hozzdadasaval leturmixoljuk. A diot
serpenyében pici s6 hozzdadasaval meg-
piritjuk és talalaskor a levesbe tessziik.

VENISON LOIN
WITH BEETROOT TATAR, LAMB'S LETTUCE
AND BLACK TRUMPET

(serves 4)

20 dkg venison loin

Y2 pack of lamb's lettuce

Y2 dl olive oil

2 dl white balsamic vinegar
8 dkg dried black trumpet
20 dkg beetroot

2 dl honey

Orange peel

roast in the oven until medium.

the fridge until serving.

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

Ya bunch of thyme
1-2 cloves of garlic
walnut

butter

Prepare a vegetable stock.

the walnut on top of it.

Season the venison loin with salt and
pepper Put it into a hot pan first, then

Roll the ready loin in a piece of foil while
it's still warm, leave it rest then put into

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

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
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BARBARIE KACSAMELL SUTOTOK
KREMMEL ES ROKAGOMBA RAGUVAL

(4 személyre)

4 db kacsamell

12 dkg vaj

1 kisebb siitotdk

Y2 dl tejszin

1-2 db kardamom

40 dkg rokagomba

8 dkg salotta hagyma
1 db narancs

olaj

A kacsamell bérét beirdaljuk majd bér-
rel lefelé kisttjik a zsirjat. Megpiritjuk
a masik felét is és sit6ben 160 fokon
készre sttjuk.

A tokot ketté vagjuk, kimagozzuk,
naranccsal meglocsoljuk és puhdra sit-
jik. Miutan kihalt kivajjuk a belsejét és
vaj, tejszin hozzdadasaval lepireésitjiik.
Izesitjik soval és kardamommal. A hagymat és a gombat
apro kockdkra vagjuk és olajon, majd vajon készre piritjuk.

SOS LINZER TOAST SZARITOTT LILA
PERESZKEVEL ES FRISS KECSKESAJTTAL

(4 személyre)

4 dkg szaritott lila pereszke
12 dkg liszt

8 dkg vaj

12 dkg porcukor

1 dkg so

20 dkg friss kecskesajt

1 tojds sdrgdja

A lisztet dsszedolgozzuk a vajjal, majd
hozzéaadjuk a finomra 6r6lt gombat majd
a tébbi dsszetevét.

Egy zsirpapirra kinyujtjuk, és 180 fokon
megsttjik. A kész tészta tetejére szoba-
homérsékletl kecskesajtot teszlink.

e

BARBARIE DUCK BREAST WITH PUMPKIN
CREAM AND CHANTERELLE STEW

(serves 4)

4 pieces of duck breast
12 dkg butter

1 small pumpkin

Y2 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

Y2 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 PROSZA SZILVAKOMPOTTAL

(4 személyre)

12 dkg kukoricadara
6-8 dl tej

2 dl tejszin

fél citrom héja
10 dkg cukor

1 vaniliarad

2 db tojds

40 dkg szilva
2 dl vérosbor
1-2 db fahéj
2 g Xantana

A kukoricadarat felfézzik a tejjel, tej-
szinnel, vaniliaruddal, cukorral és a cit-
romhéjjal majd hagyjuk kb. 50-60 fokig
visszah(ini. Utana hozzakeverjik a tojas
sargajat és a habba vert fehérjét. 180
fokon készre sttjlik.

Karamellt készitiink, majd beledobjuk
a fahéjat és a szilvat, ezutan felontjik

vorosborral, és készre fézziik. A végén Xantanaval sritjlk.

ITALOK / DRINKS

Villa Branca Chianti Classico
2004

ALAPITVA 1879

Haas & Czjzek
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PORCELAN ES KRISTALY

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 eqgs

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

A Culinaris izakadémia szamara a porceld-

www.porcelan.hu

Xantana and cook the mixture until it gets dense.
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Jean Pabiot Sancerre
2008

nokat, az evéeszkozoket és a teritéskultura
kilonféle kiegészitSit a Haas & Czjzek
bocsajtotta rendelkezéstinkre.
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