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PROVANSZI GASZTRONOMIAI ES FOZOEST
PROVENCAL GASTRONOMY AND COOKING SHOW

FRISS KECSKESAJT NYALOKA
(4 fore)

8 dkg friss kecskesajt

Friss zéldfiszerek, finomra vdgva
2 lap brick tészta

1 tojds

Oliva olaj

Bors

Bambusznydrs

Sitépapir

Vagjuk fel a brick tészta lapokat 5x5
cm-es négyzetekre, minden nyaldka
szamara 2 db-ot. Verjik fel a tojast
oliva olajjal és 0Orolt fekete borssal.
Keverjlik 0ssze a sajtot a fliszerekkel,
majd kenjiik meg a felvert tojassal
az egyik tésztalapot. Tegylink a négy-
zet kozepére 2 ek. sajtot, majd ovato-
san helyezziink bele egy fogpiszkalot.
Tegyiik ra a masodik tésztalapot, majd
zarjuk le a széleket. Tegylik az elkésziilt
nyaldkakat stitépapirra, majd 180 C-os
stitében 6-8 percig slsstk.

KORIANDERES SUTOTOK LEVES
(4 fore)

1 ek. oliva olaj

2 fokhagyma gerezd, felapritva

5dkg gyémbér, finomra vdgva

1 hagyma, felszeletelve

2 ek. koriander, finomra vagva

1 tk. 6rélt rémai k6mény

2 kg siit6tok, kisebb darabokra vagva
8 dl z6ldségalaplé

So, bors

Piritsuk meg oliva olajban a fokhagymat,
gyombért és hagymat addig, amig puha
lesz. Adjuk hozza a koriandert, romai
koményt majd tovabbi 2 percig piritsuk.
Tegylik bele a sttétokdt, majd Ontsiik
bele az alaplevet és forraljuk fel. 15-20
percig fézzlk, amig a suitétdk puha lesz.
Ekkor vegyik le a tizrdl és turmixoljuk
6ssze. Adjuk hozza a koriander felét az
utolsd turmixolasnal, majd
borssal és korianderrel izesitstik.

tegylk levestalakba, fekete

FRESH GOAT CHEESE LOLLIPOP

(serves 4)

8 dkg fresh goat cheese
Fresh herbs, finely chopped
2 brick pastry sheets

1 €99
olive oil
pepper
tooth picks

parchment paper

Cut the brick pastry sheets into squares
of about 5x5 cm (2 per each lollies). Beat
the egg with a teaspoon of olive oil and
some grounded pepper in a bowl. Mix
the cheese with the herbs and season
according to your taste. Brush half of
the square with the egg mix. Place 2
teaspoon of the cheese in the mid-
dle of the square, then put carefully a
tooth pick in each. Cover with the 2nd
brick sheet then brush of the edge to
be sealed. Bake for 6 to 8 minutes on a
parchment paper (180°C). Turn if neces-
sary after 3 to 4 minutes.

PUMPKIN SOUP WITH CORIANDER

(serves 4)

1 tbsp. olive oil

2 garlic cloves, roughly chopped
5dkg ginger, finely chopped

1 onion, sliced

2 tbsp. coriander, finely chopped

1 tsp. ground cumin

2 kg pumpkin, cut into small chuncks
8 dl vegetable stock

salt and pepper

Heat the oil in a large saucepan, add
the garlic, ginger and onion then cook
for five minutes until softened. Add
the ground coriander and cumin and
stir-fry for a further two minutes. Add
the pumpkin and stir to coat well. Pour
in the vegetable stock and bring to the
boil. Simmer for 15-20 minutes until
the pumpkin is tender. Remove from

the heat and process in a blender until smooth. Finally,
add the half of the coriander, too. Return the blended
soup to the pan and season with salt and freshly ground
black pepper. Add the remaining chopped coriander

leaves and serve.
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CSICSERIBORSO ES BARANY PARMENTIER
(4 fore)

20 dkg szdraz csicseriborsé
50 dkg bdrdnycomb

3 ek. fenyémag

2 gerezd fokhagyma

1 citrom leve

provanszi fliszerkeverék
romai k6mény

oliva olaj

S0

feketebors

Ha széraz csicseriborsoval dolgozunk,
aztassuk be fézés elétt egy éjszakara.
Ezutan tegylk sos vizbe, forraljuk fel,
majd lassu tlzon fézzik kb. egy o6ran
keresztiil. (Ha a konzerv valtozatot hasz-
naljuk szirjik le és tegytk félre.) Ezalatt
piritsuk meg a fenyémagokat és koc-
kazzuk fel a hust kb. 1 cm-es darabokra.
Készitsiink egy kdnny( pacot oliva olaj-
bdl, a provancei flszerkeverékbdl és a
romai kéménybdl. Egy turmixgép segit-
ségével plrésitsik le a csicseriborsot a
citromlével, 10 cl oliva olajjal és az dsszetort fokhagyma-
val. Ha slr0, adjunk hozza egy kevés alaplevet, izesitsik
borssal és tegylk félre.

Egy serpenydben, kevés oliva olajon piritsuk meg a barany
darabokat, majd tegylink a tanyérra egy talalogydrit ami-
nek a segiségével rétegezzilk a csicseriborsd piirét és a
barany darabokat. A tetejét fenyémaggal diszitsiik, majd
sozzuk-borsozzuk és ontslk ra par csepp oliva olajat.

SUTOBEN SULT ANANASZ

KARAMELLEL ES FAGYLALTTAL
(4 fore)

1 anandsz

12 dkg cukor
1.dlviz

2 csillagdnizs
1 vanilia rad
1 csipet fahéj

Melegitsik el6 a sttét 170 C-ra.
Hamozzuk meg az ananaszt, de tart-
sunk meg par levelet a dekoracidhoz.
Tegyiik az ananaszt egy h6allo edénybe,
majd olvasszuk meg a cukrot egy ser-
penyében, de amint elkezd égni, adjuk
hozza a vizet és a fliszereket. Hagyjuk
5 percig forrni, majd 6ntsiik a karamellt
az ananaszra és 50-60 percig slissuk,
ugy hogy id6rél idére

Vegyuk ki a sutébol, szeleteljik fel,
majd tegylink egy gomboc fagylaltot a
tetejére, dntslik ra karamellt és a leve-
lekkel diszitstk.

CHICKPEAS AND LAMB PARMENTIER

(serves 4)

20 dkg of dry chick peas or the equivalent in can
50 dkg lamb leg meat

3 tbsp. of pine nuts

2 garlic cloves

Juice of 1 lemon

Provencal herbs

Cumin

Olive oil

Salt

Black Pepper

Leave the day before the chick peas
to soak in water. Cook them in salty
water, bring them to boil then simmer
for about one hour. Double check if
the peas are soft, drain but keep some
water for later on. (If you used some
canned chick peas, open the can, drain
the water, wash them. A vegetable broth
will be necessary in case the puree is too
dry for later on.) Roast the pine nuts in
a dry pan and cut the meat in dices of 2
cm to 1 cm. Make a short marinade with
olive oil, Provencal herbs and cumin. Pour the chickpeas,
lemon juice, 10 cl of olive oil, crushed garlic cloves into
a blender and make a puree from it. Add some vegetable
broth if it's necessary, then season with black pepper.

In a frying pan, warm up some oil, broil quickly the meat
and season with salt and pepper. Set an inox ring mould in
a plate, pour 1/3 of chick peas puree, arrange some lamb
meat, cover with chick peas puree and decorate with pine
nuts. Remove the ring, pour some olive oil, and sprinkle
with salt, pepper and herbs.

OVEN BAKED PINEAPPLE
WITH CARAMEL AND ICE CREAM

(serves 4)

1 pineapple

12 dkg sugar

1 dl water

2 star anises

1 vanilla stick
Pinch of cinnamon

Preheat the oven at 170C°. Peel the
pineapple, but keep some leaves for
decoration purpose.

Reserve the pineapple in an ovenproof
dish. Prepare a dry caramel, as soon as it
changes its color, add the water and the
spices. Leave it for 5 minutes. Pour the
caramel onto the pineapple and bake it.
Sprinkle it from time to time and leave it
to bake for 50 to 60 minutes.

Slice, then add a scoop of ice cream.
Pour on the caramel and add some
leaves for decoration.
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ITALOK / DRINKS

Chateau du Rouet Rosé

2009

ALAPITVA 1879

Haas & Czjzek

T T

PORCELAN ES KRISTALY

2005

A Culinaris izakadémia szamara a porceld-
nokat, az ev6eszkdzoket €és a teritéskultura
kilonféle kiegészitSit a Haas & Czjzek
bocsajtotta rendelkezéstinkre.
www.porcelan.hu

Chateau Langorian Tradition

SIEMENS

EE]EU,

THE WINE GLASS COMPANY..
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