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UNNEPI GASZTRONOMIAI ES FOZOEST
HOLIDAY SPECIAL GASTRONOMY AND COOKING SHOW

SZENT JAKAB KAGYLO

QUINOA-VAL, EDESKOMENNYEL

(4 fore)

4 Szent Jakab kagyld
0,1 dl pisztdcia olaj
S0, bors

1-2 gerezd fokhagyma

A kagylot sozzuk, borsozzuk, pisztacia olajban a fokhagy-
ma gerezdekkel mindkét oldalarél megsitjuk.

4 dkg quinoa

6 dkg cukkini

6 dkg sdrgarépa

2 dkg cukorborso

V2 csokor petrezselyem
2 csokor snidling
10 dkg édeskémény
1 paradicsom
verjus izlés szerint
s6, bors

oliva olaj

A quinoat sos vizben megfézziik, leszlr-
jik. Oliva olajon az apro kockara vagott
répat, cukorborsot, cukkinit megpiritjuk,
hozzaadjuk a megfézott quinoat, a koc-
kara vagott paradicsom hust, a finom-
ra vagott petrezselyemmel, snidlinggel
Osszekeverjik. Az édeskéményt vékony
csikokra vagjuk, sézzuk-borsozzuk, vajon
verjus-vel megparoljuk, majd tdzrél
levéve finomra vagott petrezselyemmel
Osszekeverjik.

GESZTENYE KREMLEVES

FEKETE TROMBITAGOMBAVAL
(4 fore)

12 dkg el6fézott gesztenye

4 dkg vaj

S0, bors

Y2 poré

1-2 szdl kakukkfi

1 szdl rozmaring

4 dl z6ldség alaplé

2 dl tejszin

1 salotta hagyma

1 gerezd fokhagyma

1 dkg szdritott fekete trombitagomba
5 dkg pancetta

Finomra vdgott petrezselyem

Fazékban vajat olvasztunk, hozzaadjuk a felszeletelt salot-
ta hagymat, fokhagyma gerezdeket. Rarakjuk az el6-
fézott gesztenyét, flszerezzik kakukkflivel, rozmaring-
gal. Feldntjuk alaplével és tejszinnel, s6zzuk, borsozzuk,
10-15 percig forraljuk. Turmixban lepiirésitjik, drotsziirén

SAINT JACQUES SCALLOPS
WITH QUINOA AND FENNEL

(serves 4)

4 Saint Jacques scallops
0,1 dl pistachio oil

Salt, pepper

1-2 garlic cloves

Season the scallops with salt, pepper and roast in a pan
with pistachio oil and garlic cloves both sides.

4 dkg quinoa

6 dkg zucchinis

6 dkg carrots

2 dkg sugarsnap peas
Y2 bunch of parsley
Y2 bunch of chives
10 dkg fennel

1 tomato

Verjus to taste

Salt, pepper

Olive oil

Cook the quinoa in salty water, strain,
then roast in olive oil the finely diced
carrots, sugarsnap pea, zucchinis. Add
the cooked quinoa, the diced tomato,
the finely chopped parsley and chives.
Slice the fennel, season with salt and
pepper, steam in butter with verjus, then
take off from the heat and combine with
the finely chopped parsley.

CHESTNUT CREAMP SOUP
WITH BLACK TRUMPHET

(serves 4)

12 dkg precooked chestnut
4 dkg butter

Salt, pepper

Y2 leek

1-2 sprigs of thyme

1 sprig of rosemary

4 dl vegetable stock

2 dl cream

1 shallot

1 garlic clove

5 dkg pancetta

1 dkg dried black trumphet
Finely chopped parsley

Heat butter in a pot and add the finely chopped shallot,
garlic then gently fry until softened. Add the precooked
chestnut, season with thyme and rosemary, then pour the
vegetable stock, cream in, sprinkle with salt and pepper
and boil for 10-15 minutes. After that, make a puree from
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atszrjuk. Apro kockara vagjuk, majd
lepiritjuk a pancettat, hozzdadjuk az el6-
z6leg meleg vizbe aztatott, majd felda-
rabolt gombat, s6zzuk-borsozzuk. Tlizrol
levéve finomra vagott petrezselyemmel
Bsszekeverjuk.

ROSTON SULT LAZAC o
VIOLA BURGONYA PUREVEL, CEKLAVAL,

CITROMFU KIVONATTAL
(4 fore)

40 dkg lazac

Citromos s6, citrom bors
12 dkg vaj

0,7 dl oliva olaj

40 dkg viola burgonya
2 dl tej

8 dkg cékla

citromfii kivonat izlés szerint
0,4 dl fehérbor

z0ldség alaplé

friss torma izlés szerint
citromos oliva olaj

A lazacfilét sozzuk, citromos borssal
flszerezziik, oliva olajon megsitjik.

A viola burgonyat sos vizben megfézzik,
krumplinyomon vagy szitan attorjik,
vajjal és forro tejjel habosra keverjik.

A z8ldség alaplevet, fehérbort és citrom-
fu kivonatot harmadara forraljuk vissza,
thzrél levéve és egy kicsit visszah(tve
hideg vajat adunk hozza apranként, amit folyamatos
kevergetés mellett dolgozunk el a martasban.

A céklat megpucoljuk és vékony csikokra vagjuk, sos viz-
ben leforrazzuk, kih(tjik, majd kevés citromos oliva olajjal
¢s frissen reszelt tormaval, soval 6sszekeverjik.

CSASZARHUS KAROTTAVAL,

PASZTERNAKKAL ES SUTOTOK MUSTARRAL
(4 fore)

60 dkg csdszdrhus

3 gerezd fokhagyma

1 kg zsir

S0, bors

1> csokor petrezselyem
1 salotta

12 dkg sdrgarépa

1 paradicsom

20 dkg sargarépa

20 dkg paszterndk

20 dkg édesburgonya
20 dkg téli spdrga

1> csokor petrezselyem

20 dkg stétok

4 dkg vaj

I salotta

1 ek. dijoni mustdr
cukor izlés szerint
borecet izlés szerint

it with the help of a blender then strain.
Chop and roast the pancetta, add the
soaked and chopped mushroom, season
with salt and pepper. Take off from the
heat and combine with finely chopped
parsley.

ROASTED SALMON
WITH PURPLE POTATO, BEETROOT
AND LEMONGRASS EXTRACT

(serves 4)

40 dkg salmon

Salt with lemon, lemon pepper
12 dkg butter

0,1 dl olive oil

40 dkg purple potato

2 dl milk

8 dkg beetroot
Lemongrass extract

0,4 dl white wine
Vegetable stock

Fresh horseradish to taste
Olive oil with lemon

Season the salmon with salt and lemon
pepper then roast in olive oil both sides.
Cook the purple potato in salty water,
pass through a potato-masher then
combine with butter and hot milk until
smooth and creamy. Bring to boil the
vegetable stock, white wine and lemon-
“4 grass extract until it reduces to one-
third. At that moment, take off from
the heat then add cold butter little by little while stirring
constantly.

Peel and slice the beetroot, scald in hot water and allow
to cool. After that, combine with olive oil, salt and freshly
grated horseradish.

PORK BELLY WITH CARROTS,
PARSNIP AND PUMPKIN MUSTARD

(serves 4)

60 dkg pork belly

3 garlic cloves

1 kg fat

Salt, pepper

Y2 bunch of parsley
1 shallot

12 dkg carrots

1 tomatoe

20 dkg carrots

20 dkg parsnips

20 dkg sweet potato
20 dkg black salsify

Y2 bunch of parsley

20 dkg pumpkin

4 dkg butter

Y2 shallot

1 tbsp. Dijon mustard
Sugar to taste

Wine vinegar to taste
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A csaszarhust sozzuk, borsozzuk, fok-
hagymaval, oliva olajjal, salotta hagy-
maval, petrezselyemmel, paradicsommal
és répaval zsirban megparoljuk. Ha szik-
séges, akkor a bérét serpenyében ropo-
gosra sttjlk.

A zbldségeket megpucoljuk, nagyobb
darabokra vagjuk és tepsiben, soval,
borssal flszerezve, oliva olajjal vagy
vajjal, folidval letakarva puhara siitjik.
Amikor kész, akkor fimomra vagott pet-
rezselyemmel dsszeforgatjuk.

A sltoétékét megpucoljuk, kimagozzuk,
nagyobb darabokra vagjuk. Labosban
vajat olvasztunk, megparoljuk benne a
karikdra vagott salotta hagymat, hozza-

adjuk a sit6tokot, sozzuk, borsozzuk. Amikor mar egy
kevés levet engedett, izesitjlik dijoni mustarral, cukorral,

borecettel. Teljesen puhdra f6zziik és turmixban lepiiré-

sitjik, atszrjlk.

MAKOS MERINGUE KLEMENTIN KREMMEL,

GRANATALMAVAL
(4 fore)

3 tojds

17 dkg porcukor

1 tk. kukorica keményité
1 tk. fehérbor ecet

2 dkg dardlt mak

20 dkg klementin
cukor izlés szerint
1 kk. vanilia paszta
2 tojds sdrgdja

5 grandtalma

A tojasfehérjét a porcukorral, keményitd-
vel, ecettel kemény habba verjik, hozza-
keverjiik a daralt makot. Habzsdk segit-
segével vekony csikokat nyomunk siit6-
papirra vagy szilikon lapra, és 140 fokos
stitében 1-1,5 ora alatt szdrazra sitjlk.

A tojassargakat gbz folott 6sszekeverjiik
a cukorral, hozzaadjuk a vanilia kivona-
tot, a klementinek kinyomott levét és
egy darabnak a belereszelt héjat, majd
ha strd krém lett, tlzrél levéve vajat
keverlink hozza. A makos meringue-t

klementin krémmel és granatalma magokkal diszitjuk.

Season the pork belly with salt, pepper,
garlic, olive oil, shallot, carrots, tomatoe
and finely chopped parsley, then simmer
in fat. After that, roast its skin in pan if
it's needed.

Peel and chop the vegetables, season
with salt, pepper, olive oil or butter,
cover with foil and bake in the oven until
softened. Finely combine with finely
chopped parsley.

Peel, core out and chop the pumpkin.
Heat butter in a pot, then gently fry until
softened. Add the pumpkin, salt and
pepper then fry until its juice appears. At
that point, season with Dijon mustard,
sugar and wine vinegar. Cook until sof-

tened then make a puree with the help of a blender, strain
and serve with the pork belly and the vegetables.

MERINGUE WITH POPPY SEEDS,
CLEMENTIN CREAM AND POMEGRANATE

(serves 4)

3 eqggs

17 dkg powdered sugar

1 tsp. corn starch

1 tsp. white wine vinegar
2 dkg poppy seeds

20 dkg clementins
Sugar to taste
1 tsp. vanilla paste
2 eqg yolks

2 pomegranate

Whisk the egg whites with the powde-
red sugar, corn starch and wine vinegar
until stiff peaks are formed. Spoon onto
baking sheets lined with silicone paper
or baking parchment and bake in the
oven at 140 C for 1-1,5 hours.

Whisk the egg yolks with sugar above
steam, then add the vanilla paste, the
juice of the clementines and a pinch of
grated clementine peel. Combine until a
smooth paste forms, then take off from
the heat and stir butter in it. Serve the

meringue with clementin cream and pomegranate seeds.
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ITALOK / DRINKS

St Martinus

2009

ALAPITVA 1879

Haas & Czjzek

T T

PORCELAN ES KRISTALY

A Culinaris izakadémia szamara a porceld-
nokat, az ev6eszkdzoket €és a teritéskultura
kilonféle kiegészitSit a Haas & Czjzek
bocsajtotta rendelkezéstinkre.
www.porcelan.hu
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Beaujolais Villages Nouveau
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THE WINE GLASS COMPANY. st



