Lutz Lajos és a Pierrot Etterem receptje:

KakuKKfiives fiirj supreme konfitilt combjaval, szarvassonkdval és tozegdfonydval

e Hozzavalok:

Fiirj 10 db

fiirj mell 20db
s0 40g
kakukkfii 10g
olivaolaj 100ml

vaj 100g

Combja:

fiirj comb 20db
salottahagyma 30g
kacsa zsir 150g
mustarmag 10g

s0 30g

petrezselyem 60g

Szarvassonka batyu:
szarvassonka 100g
sajtkrém 100g
fenyOmag 20g

bors 19

snidling 10g
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Fiirj csontbol jus:
angol zeller 80g
sargarépa 40g
paradicsompiiré 20g
fehérbor 100ml
babérlevél 2db

borokabogyo szem

Tézegafonya lekvar:
narancslé 50cl

méz 50g

sherry ecet 50cl
szerecsendio 1g
gyombérpor 1g

koriander mag 10-12 szem
fahéj 0,5 rud

tézegafonya 150g

Vorosboros céklacsovek
viz 100ml

céklalé 350ml

vorésbor 100ml
agaragar 14g

sherry ecet 10cl

so 1g

Pannon Gasztronomiai Akadémia Egyesiilet - 1027 Budapest, Horvat utca 12-24.
http://www.pannonga.org/, info@pannonga.org



http://www.pannonga.org/
mailto:info@pannonga.org

©

N="

Diszités:
viragszirom

vizitorma

e [Elkészités:
Az egész flirjet szétbontjuk, mellére, combjara.
Rillette:

A fiirj combot salottahagymaval, soval, borssal izesitjiik, ezt egy orat, lassu tlizon konfitaljuk.
Amikor elkésziilt leszirjiik, a csontrol eltavolitjuk a hust, majd egy kevés zsirt visszahiitiink,
mustarral €s petrezselyemmel kihabositjuk, a leszedett htst belekeverjiik majd ki folpackozott
formaba toltjiik és hitjik.

Tézegafonya lekvar:

A hozzévalokat egy edényben kiforraljuk, az aszalt piros 4fonyat beletessziik, lasst tlizon 10
percig lekvar allagiva f6zziik.

Szarvassonka batyu:

A szaritott szarvassonkat leszeleteljiilk majd a sajtkrémet az apréra vagott snidlinggel, piritott
fenyomaggal és granatalmaval bekeverjiik és sdval borssal izesitjiik, 1,5dkg golyokat készitve
betdltjiik a sonkaba, amit batyuva formazunk.

Jus:

A fiirj csontokat zoldségekkel tepsire helyezziik és olivaolajjal meglocsoljuk, majd 180°C-on
20 percig siitjiik. Ezutan labasba helyezve paradicsom piirével piritjuk, fehérborral felontjiik
¢és 2 db babérlevéllel és boroka bogyoval 1 érat f6zziik. Leszlirjiik, vissza redukaljuk a jus
alapot és hideg vajjal siiritjiik, soval izesitjiik.

Vorosboros céklacsovek:
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A cékla levet és a vorosbort - felforraljuk utana agar-agarral
kotjiik, soval, sherry ecettel izesitjiik, majd egy talcara
vékonyan kiontjiikk. Mikor megdermed kis lapokat vagunk ¢és feltekerjiik.

Fiirj mell:

A melleket soval, borssal izesitjiik a bérét olivaolajon és egy kis vajon siitjiik, egy kakukkfii
agat az olajhoz dobunk, oldalanként 1,5 percig siitjiik, utana egy kanal jus-be beforgatjuk a
hust.

Dekoracio:

Vizitorméval és krizantém szirméval diszitjiik.
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