Bicsar Attila és a Sauska48 Villany receptje:

“Kelkaposztafozelék”, burgonya veluté, majoranna peszto, rantott liba rilette

e Veluté: étolaj, burgonya, voroshagyma, so, bors, kurkuma, alaplé

A Dburgonyat kevés olajon, a hagymaval egyiitt megpiritjuk. Hozzdadjuk a flszereket.
Felengedjiik alaplével.

Miutan a burgonya megpuhult, simara turmixoljuk.
e Alaplé: kelkaposzta belsé része, egész komény, viz
A kelkéaposztat vizbe felrakjuk féni. Koménnyel izesitjiik.

e Piritott burgonya: a burgonyat héjaban megf6zziik, meghamozzuk. Hosszdban
félbevagjuk. Kevés olajon megpiritjuk. S6ézzuk, borsozzuk.

o Kelkaposzta: a kiils6, zold leveleket daraboljuk. Leforrazzuk, jeges vizben kihttjiik.
Télalaskor atmelegitjiik, s6zzuk, borsozzuk.

e Majoranna peszto: friss majoranna, petrezselyemzold, fokhagyma, oliva olaj, so.

A hozzéavalokat mozsarban 6sszetorjiik.

e Rilette: siilt libacombrol a hust lefejtjiik, szalaira tépkedjiik, kissé atvagjuk. A bort a
stilt hagymakkal pépesre vagjuk. Az egészet 6sszedolgozzuk. Vagott petrezselymet
adunk hozza. Kihitjiik.

Golyodkat formazunk beléle. Hagyomanyos modon bepanirozzuk.
B4 olajban kistitjiik.

Tépett petrezselyemzolddel, paprikés olajjal diszitjiik.
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