Puskas Csaba és a Borkonyha Etterem receptje:

Galambmell, rillette céklaval:

e Galambmell, rillette céklaval:
10 db galambcomb
10 dkg kacsazsir

10 dkg kacsamaj krém (1,7 kg kacsamaj ,23 g s6,3 g cukor, 3 g 6rolt fehérbors,12 g tokai,8 g
brandy)

A kacsamdjat szobahOmérsékleten hagyjuk, majd kierezziikk ¢és finom lyukd sziirén
atpasszirozzuk. Hozzdadjuk a tobbi hozzavalot és levakuumozzuk. 24 o6rat hagyjuk
marinalodni.

10 dkg galamb m4j
s6, bors, majoranna

A galamb combokat s6zzuk borsozzuk és a zsirral vakuumzacskoban 80 CO-on 2 orat
hokezeljiik. A m4jat blansirozzuk és kockara vagjuk. A combok husat leszedjiik a csontrdl és
Osszedaraboljuk. Mindent dsszekeveriink és hagyjuk kihtilni.

e Cékla martas:
1 péréhagyma
0,5 angolzeller
1 sargarépa
kakukkfii
3 L. céklalé
Sotét balzsamecet
So, tragacant
2 dl. Paradicsomviz

A poréhagymat a répaval meg a zellerrel lepiritjuk. Raontjiik a balzsamecetet és felére
redukaljuk. Ezutan ramegy a céklalé és gyongyozve fozziik fél orat. Beleaztatjuk a kakukkfiivet
¢és 10 perc utan lesziirjiik. Hozzaadjuk a paradicsom vizet €s tragacanttal stritjiik.
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e Véreshurka kenyér:
450 g véres hurka
4 db voroshagyma
300 g disznozsir
30 g majoranna
20 g 6rolt kdmény
1 kg liszt
200 g méz
84 g ¢lesztd
8 tojas
850 g tejfol
Frissen 0rolt bors

A véres hurkat aprora dsszevagjuk. A hagymat a disznézsiron megfonnyasztjuk 15 percen
keresztiil, majd még 5 percet a majorannaval meg a koménnyel. Hagyjuk kihiilni majd
osszekeverjiik a tobbi hozzavaloval soval, borssal izesitjiik és 6 orat pihentetjiik. Formaba bele
rakva siitjiik 180 C°-on 15 percig.
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