Bicsar Attila és a Sauska48 Villany receptje:

Véreshurkdval tolttt fiirj, zeller, marindlt kérte, piritott mogyoro

e Fiirj: 1 db flirjhez 60 g véreshurkat hasznéalunk.

A fiirjeket beliilrél kicsontozzuk. Bet6ltjiik a hurkaval. S6zzuk, borsozzuk. Friss kakukkftivel
stitjiik. 140 C 15 perc. Siit-géz program.

Talalaskor forr6 serpenyOben korbe piritjuk a borét.

o Zeller: a meghamozott zellert félbe vagjuk, s6zzuk. Meglocsoljuk oliva olajjal.
Aluf6lidba csomagoljuk. Siitdben puhéra siitjiik. 180 C 50-60 perc.

Daraboljuk, kevés olajon korbe piritjuk.
o Zellerpiiré: a hamozott zellert puhdra fozziik. S6zzuk. Lesziirjiik és thermomixben
simara keverjiik.
o Korte: a korteket meghamozzuk, félbe vagjuk, maghdzat eltavolitjuk.
Viakumzacskoba tessziik. Marinal6 levet ontiink ra.

Hokezeljiik. 80 C 5-20 perc. Azonnal jeges vizbe tessziik.

e Citrus vinaigrette:

Dijoni mustar 309
Méz 609
Citromlé 60 g
Limelé 509
Narancslé 120 g
Oliva olaj 300 g
So 10¢g

Balzsamecet, fehér 50 g

A dijoni mustart elkeverjiik a mézzel, sdval egy habiistben.

A citrus levet és a fehér balzsamecetet lassan hozzacsurgatjuk folyamatos keverés
mellett, majd végiil az oliva olajat lassan hozzaadjuk, szintén folyamatos keverés mellett.
Piritott s6s mogyoroval, demi glace-val, frizée salataval, sunac fliszerrel talaljuk.
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