Puskas Csaba és a Borkonyha Etterem receptje:

Borju mirigy burgonyadval és hagymaval:

e Hozzavalok:
1kg borjumirigy
1 db sargarépa
2 db shalotta hagyma
2 db babérlevél
2 cikk fokhagyma
10 szem fekete bors
2 dI fehérbor
2 1z06ldség alaplé

A zoldségeket lepiritjuk majd raontjik a bort és kétharmadara redukaljuk. Felontjiik az
alaplével, felforraljuk és belerakjuk a mirigyet, 4jbdl felforraljuk és hagyjuk benne kihiilni.

e Burgonya leves:
350 g vaj
1 kg poréhagyma
1 kg ratte burgonya (héjastdl siitében megsiitve)
500 g szeletelt répa
31viz
1,5 1tejszin
10 db babérlevél
S0, bors, szerecsendid

A vajat habosra hevitjlik és hozzakeverjiik a poréhagymat, répat majd a burgonyat. Lepiritjuk
¢s felhuzzuk a tejszinnel meg a vizzel. Papirral letakarva 20 percig fézziik, majd beledztatjuk a
burgonya héjat, majd lesziirjiik és izesitjiik. Frissen emulgéljuk fokhagyma olajjal.
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e Burgonya nudli:
600 g puhara siilt burgonya
4 tojassargdja
160 g reszelt parmezan
200 g BL 55

A burgonyat egy nappal készités elétt megsiitjiik és hagyjuk kiszikkadni. Osszekeverjiik a tobbi
hozzavaldval és 10 cm-es rudakat vagunk beldle, kifézziik sos vizben.

e Sonka hagyma:
20 db sonka hagyma megpucolva, felezve
4 szal kakukkft
200 ml oliva olaj
So

Mindent vakuumzacskoba rakunk és 90 CO-on, 35 percig hokezeljiik.

¢ Siilt mogyoro hagyma:
20 db mogyor6 hagyma megpucolva 1 szal rozmaring 200 ml oliva olaj, so.

Mindent vakuumzacskoba raknunk és 90 C°-on, 20 percig hdkezeljiik, majd frissen piritjuk.

e Hagyma lekvar:
1 kg fehér hagyma
10 dkg vaj

A vajat felhevitjiik majd ra rakjuk a szeletelt hagymat €s lassu tlizon 4 6ran keresztiil paroljuk.

e Hagyma morzsa:
3 fej roscoff hagyma (vagy voroshagyma)
300 g liszt
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500 ml sz6lémagolaj

Edes fiiszerpaprika

Cayenne bors

A hagymat leszeleteljiik és belerakjuk a lisztbe majd ropogodsra siitjiik. Ha kihtilt, leturmixoljuk,
majd kiszaritjuk és 0jbol turmixoljuk a paprikaval, soval és a borssal.

e Marinalt hagyma:
100 g. kockazatot hagyma
45 g. citrom héja felkockazva
130 g. alap marinad
6 g.s0
18 g. oliva olaj

A citrom héjat 4x leforrazzuk, majd felforraljuk a marinaddal és egy éjszakat egyiitt allni
hagyjuk. A hagymat leforrdzzuk 3 percig, majd, ha kihiilt hozza keverjiikk a citromhéjat,
marinddot €s az olajat meg a sot.

e Fokhagyma olaj:
50 g. szeletelt fokhagyma
300 g. sz6l6mag olaj
4 g. frissen Orolt feketebors
4 szal kakukkfii

Belerakjuk a fokhagymat az olajba és alacsony héfokon addig melegitjiik, amig barnulni kezd,
majd belerakjuk a feketeborsot meg a kakukkfiivet és jeges vizbe kihtitjiik.
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