Puskas Csaba és a Borkonyha Etterem receptje:

Malackaraj, csdszdr kdposztdaval és tejfollel:

e Malackaraj:

A malac karajt a hartyaktol letisztitjuk és a zsirjat beirdaljuk. Malac csaszart 10 %-os sopacban
1 oréra rakjuk majd 80 CO-on 4 6rat at hokezeljiik.

e Savanyu kaposzta:
1 kg csucsos képoszta
2 dl 2,5% sopéc

A képosztat négybe vagjuk és a sopaccal levakuumozzuk, majd 4 napra szobahdmérsékleten

hagyjuk.

e Paprikas hajdina:
300 g hajdina
1.ek fliszerpaprika
0,8 1 alaplé
80 g vaj
20 ml olivaolaj
So

Vajon lepiritjuk, folyamatosan ontjiik fel a forr6 alaplével, majd hozzékeverjiik az olajat.

e Lilakaposzta por:

A lilakaposztat csikokra vagjuk és les6zzuk. Vakuum zacskdéban harom napig fermentaljuk,
majd kiszaritjuk és porra zuzzuk.

e Tormas tejfol:

0,5 kg tejfol
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1 torma -
1 k.k. tragacanth

Tejfolt 60 CO-ig melegitjiik a tragacanthal és belerakjuk a tormat. Hiitébe rakjuk és 5 6ra utan
lesziirjuk.

e Forrazott mangalica szalonna

A szalonnat felkockazzuk ¢€s leforrdzzuk, majd jeges vizben lehiitjiik.

e Csomboros sertés glace:
500 g. sertés csont
25 g. égetett csombor
1 meyer citrom héja
50 g. salottahagyma
20 g. citromlé
20 g. szeletelt gyombér
500 g. csirke glace

A sertés nyesedéket kisiitjilk. A csirke glacet felmelegitjiik, belerakjuk a csontot, hozzaadjuk
a szeletelt salottat, a citrom héjat, a szeletelt gyombért, az égetett csombort, majd a citromlevet
¢s felforraljuk. Fél orat pihentetjiik. Leszlrjiik, melegitésnél egy kocka vajat emulgalunk bele.
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