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SZARVASGOMBA - GASZTRONOMIAI ES FOZOEST
TRUFFLE - GASTRONOMY AND COOKING SHOW

LAGYTOJAS SZARVASGOMBAVAL, FUSZE-
RES JOGHURTTAL, HAZI GRISSINIVEL

(4 fore)

4 tojds

szarvasgombds s6, bors

16 dkg gorég joghurt
szarvasgombds olaj izlés szerint
Y2 csomag snidling

3-4 ek. 6rélt szumdk bogyo

4 grissini

A tojasokat forrasban lévé vizbe rakjuk
3 percig. Tetejikrél a héjat kérkdrosen
leszedjiik, a tojasokra par csepp szar-
vasgombas olajat cseppentiink, sézzuk,
borsozzuk, finomra vagott snidlinggel
megszorjuk.

A joghurtot ruhapelenkaba rakjuk,
Osszekotjlik a szarait és hideg helyen
par ora alatt szlir6ben lecsepegtetjiik.
Amikor a felesleges viztartalmat elveszi-
tette, kanallal galuskékat formazunk és
az 6rélt szumak bogydban megforgatjuk,
grissinivel talaljuk.

VAJBAB KREMLEVES PANCETTAVAL,

SZARVASGOMBAVAL
(4 fore)

20 dkg vajbab

1 fej salotta

1-2 fej fokhagyma
0,5 dl oliva olaj

6 dl zéldség alaplé

bouquet garnis (kakukkfd, zsdlya, petrezselyem)

1 babérlevél

S0, bors

1 dl tejszin

8 dkg pancetta
téli szarvasgomba

A babot egy éjszakara hideg vizbe aztat-
juk, fézés elott leszlrjik. Oliva olajban
a salotta hagymat és a fokhagymat
megparoljuk, hozzaadjuk a bedztatott
babot, a fliszercsokrot, a babérlevelet,
felengedjlik alaplével, sézzuk, borsozzuk.
A babot puhara f6zzik, kivessziik beléle
a zOldfuszereket, hozzaadjuk a tejszint,
felforraljuk. Turmixban leplrésitjlik a
levest, ha sziikséges atsz(irjik. A pancet-
tat aprd kockdra vagjuk, zsirjat kisutjuk,
talalasnal a levesbe kanalazzuk és friss
szarvasgombat szeletellink ra.

PERFECT EGG WITH TRUFFLE, SPICY
YOGHURT AND HOMEMADE GRISSINI

(serves 4)

4 eqggs

Truffle salt, pepper
16 dkg greek yoghurt
Truffle oil to taste

Y2 pack of chives

3-4 tbsp. ground sumac berries

4 grissinis

AEd

Put the eggs into boiling water for 3
minutes. Peel the eggshell, but just the
top of it, pour some oil on, season with
salt and pepper and finely chopped
chives.

Place the yoghurt into a dish-towel then
let it drain in a strainer for a couple of
hours until creamy. Form noodles from
it, roll in ground sumac berries then
serve with grissini.

BUTTER BEAN CREAM SOUP
WITH PANCETTA AND TRUFFLE

(serves 4)

20 dkg butter beans

1 shallot

1-2 garlic head

0,5 dl olive oil

6 dl vegetable stock
Bouquet garnis (thyme, sage, parsley)

1 bay leaf
Salt, pepper
1.dl cream

8 dkg pancetta
Winter truffle

Soak the beans in cold water for 1 night,
then strain it before cooking. Simmer
the shallot and garlic in olive oil, add the
beans, bouquet garnis, bay leaf, vegeta-
ble stock, season with salt and pepper.
Cook until the beans are soft, take out
the herbs, add the cream and bring to
boil. After then, combine in a blender
and strain it. Dice the pancetta, roast in
a pan put onto the soup. Decorate with
finely sliced truffle.
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MAHI-MAHI SZARVASGOMBAS

ZOLDBORSO RIZOTTOVAL
(4 fore)

32 dkg mahi-mahi
S0
4 dkg vaj

A halat s6zzuk, vajban mindkét oldalat megsutjik.

12 dkg z6ldborso

V2 tdlca cukorborso

6 dl z6ldség alaplé

I csomag ujhagyma
0,2 dl oliva olaj

16 dkg carnaroli rizs

6 dkg parmezdn

4 dkg vaj

2 csokor petrezselyem
fekete szarvasgomba

A zdldborsdt az alaplében megfézziik,
leszrjik, leturmixoljuk. Az &sszeva-
gott ujhagymat oliva olajban megpi-
ritjuk, hozzaadjuk a rizst, a z6ldborsos
alaplével apranként felengedjik, mie-
|6tt majdnem kész lenne hozzaadjuk a
leturmixolt zoldborsot és az dsszevagott
cukorborsot. Thzrél levéve belekeverjiik a vajat €s a reszelt
parmezant, par percig pihentetjiik. Talalasnal friss szarvas-
gombat reszeliink ra.

BEBI CSIRKE SZARVASGOMBAS ROSZTIVEL,

ZELLERPUREVEL
(4 fore)

2 bébi csirke

S0, bors

1 salotta

2-3 fej fokhagyma
15 csokor zsdlya

1 paradicsom

Y2 citrom leve
szarvasgombds so

4 dkg vaj

fehér szarvasgomba

A bébicsirkét félbe vagjuk, besdzzuk, a
megpucolt és Osszevagott zdldégekkel
tepsibe rakjuk, flszerezziik citromlével
¢s zsalyaval. Folia alatt készre sitjuk,
végil megpiritjuk, talalasnal friss szar-
vasgombat reszellink ra.

28 dkg burgonya

12 dkg csicsoka
szarvasgombds krém
2 tojdssdrga

A burgonyat és a csicsokat megpucoljuk, tékgyalun lere-
szeljiik. Osszekeverjik a krémmel és a tojassargajaval.
Lapos pogdcsakat formazunk beldle, serpenyében, oliva
olajban mindkét oldalat ropogdsra sutjik.

12 dkg zellergumo
4 dkg vaj
tej izlés szerint

A zellergumadt sos vizben megfézziik, lecsepegtetjiik, vajjal
¢s ha szlikséges tejjel dsszeturmixoljuk.

MAHI-MAHI AND RISOTTO
WITH TRUFFLE AND GREEN PEAS

(serves 4)

32 dkg mahi-mahi
Salt
4 dkg butter

Season the fish then roast in butter each sides.

12 dkg green peas

Y2 pack of sugarsnap peas
6 dl vegetable stock

Y2 pack of green onion
0,2 dl olive oil

16 dkg carnaroli rice

6 dkg parmesan

4 dkg butter

Y2 bunch of parsley

black truffle

Cook the green peas in vegetable stock,
strain and combine with a blender. Roast
the chopped green onions in olive oil,
add the rice, stock then finally the green
pea puree and the chopped sugarsnap
peas. Take off from the heat, then stir
the butter and grated parmesan in.
Allow to rest for a few minutes, then serve with freshly
sliced truffle on the top of it.

BABY CHICKEN WITH CRISPY POTATO,
TRUFFLE AND CELERIAC PUREE

(serves 4)

2 baby chickens
salt, pepper

1 shallot

2-3 garlic head
12 bunch of sage
1 tomatoe

Juice of 12 lemon
Truffle salt

4dkg butter
white truffle

Cut the baby chickens in half, season
with salt, put with the peeled and chop-
ped vegetables into a roast pan. Season
with lemon juice and sage. Cover with
aluminium foil until soft then roast a
little. Serve with truffle slices.

28 dkg potatoes

12 dkg Jerusalem artichokes
Truffle cream

2 eqg yolks

Peel the potatoes and Jerusalem artichokes then slice
them with a mandolin. Combine with salt and egg yolks.
Form small cakes then roast them in olive oil.

12 dkg celeriac
4 dkg butter
Milk to taste

Cook the celeriac in salty water, drain then blend with
butter and milk.
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SZARVASGOM BAS PANNA COTTA
MOGYORO CROQUANT-TAL

PANNA COTTA WITH
HAZELNUT CROQUANT AND TRUFFLE

(4 fore) (serves 4)
2,5 dl tej 2,5 dl milk
2,5 dl tejszin 2,5 dl cream
4 dkg cukor 4 dkg sugar

1 vanilia rad
4 lapzselatin
szarvasgombds méz izlés szerint

A tejet, a tejszint felforraljuk a cukorral
és a vanilia kikapart belsejével. Tzrél
levéve hozzakeverjlik a hideg vizbe azta-
tott lapzselatint, a szarvasgombas mézet.
Habverdvel simdra keverjik, szilikon for-
maba vagy csészébe toltjik, hitészek-
rénybe rakjuk par orara.

20 dkg féldimogyoro
20 dkg cukor

1/2 ek. juharszirup

1 tk. sz6dabikarbona

1 vanilla stick
4 gelatin sheets

Truffle honey to taste

20 hazelnut
20 dkg sugar

Boil the milk, cream with the sugar and
the inner side of the vanilla stick. Soak
the gelatin sheets in cold water, then
take off from the heat the milk and
cream mixture and stir the gelatin and
honey in. Whisk with an eggbeater, pour
into small bowls then put it into the
fridge for a couple hours.

1/2 tbsp. maple syrup
1 tsp. soda bicarbonate

A cukrot lekaramellizaljuk, amig forro,

szodabikarbonat, juharszirupot, hozzakeverjiik a megpiri-
tott féldimogyordt. Amikor kih(lt kisebb darabokra térdel-
jlk, talaldsnal a panna cotta tetejére rakjuk. szoveg

ITALOK / DRINKS

LALENTEIN

hozzakeverjik a

Make a caramel from the sugar then add the maple syrup,
soda bicarbonate combine with the roasted hazelnuts.
Allow to cool, then break into small pieces. Put some on
the top of the panna cotta then serve.

Salentein
Chardonnay Reserve

@

TOHU
Marlborough Sauvignon Blanc

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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THE WINE GLASS COMPANY. st



