Lutz Lajos és a Pierrot Etterem receptje:

Szarvas gulyds

o Hozzavalok:
szarvas labszar 1000g
kolozsvari szalonna 150g
hagyma 150g
fokhagyma 50g
paradicsompiiré 30g
s0 60g
bors 19
Majoranna 10g
komény 5g
fiiszerpaprika 60g
vorosbor 120ml
sargarépa 150g
gyokér 100g
burgonya 300g
zellergumo 100 g

e Diszités:
angolzeller 50g
snidling 10g
hegyeszoldpaprika 20g
petrezselyem 60g

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="

e [Elkészités:
A szarvas combokat letisztitjuk és felkockazzuk.
Borju 1ab, csirke alaplé:
A borjulabat és a csirke csontot lepiritjuk majd 8 éran keresztiil lassu tlizon fozziik.
Frissitd zold:
Angol zeller meghamozva, petrezselyem, hegyes zold és Gjhagyma aprora vagva.

Kevés olajon a kolozsvari szalonna batonokat megpriritjuk, majd kivessziik kiilon tanyérra,
késdbb ezzel diszitiink.

Forro olajon megpiritjuk a hagymat, ha megpirult ratessziik a paradicsom piirét, fokhagymat.
Kiilon edénybe redukaljuk a vordsbort. A felkockazott hust ratessziik a hagymara, a
fiiszerekkel izesitjliik majd gyakori kevergetés mellett, hagyjuk, hogy zsirjdban piruljon.
Hozzaontjiik a vordsbort és felontjiik egy csirkés, borjus alaplével, félpuhara f6zziik,
hozzétessziik a fiiszerpaprikat. A krumplit, a zoldségekkel megtisztitva felkockazzuk és
hozz4adjuk a leveshez. Talalasnal egy kanal frissitd zoldet és a megpirult szalonnat
hozzaadjuk.
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