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Sarkozi Akos és a Textira Etterem receptje:

Borjulab brokkolival (fekete, mozaikos)

o Hozzavalok:

fiil 3 db

cstilok 1 db

korém 2 db
sargarépa 2 db
angol zeller 1 csomag
fehérrépa 1 kg
salottahagyma 4 db
fokhagyma 2 gerezd
rozmaring 2 szal
fehérbor 0.3 1
pisztacia: 10 dkg
sO, bors

olivaolaj

vad brokkoli 10 dkg
vaj 15 dkg

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

©

\=C

o FElkészités:

A zoldségeket megtisztitjuk majd nagyobb darabokra szeleteljiik. Egy nagyobb edénybe a
z0ldségeket kevés olajon megpiritunk, majd felontjiik a fehérborral és lassan
visszaredukaljuk. Ezt kdvetden hozzaadjuk a fiilet, a csiilkot és a kormot. Felontjiik zoldség
alaplével és a csiilok puhulasaig fozziik. Ha kelloképpen megfott a csiilok és a tobbi
alapanyag akkor a sajat levében hagyjuk kihtilni. A csiilokrdl lefejtiik a hust, a korombol
minden porcot eltavolitunk, a fiilbdl a porcokat kivessziik. Az 6sszes kifejtett hust
feldaraboljuk, fliszerezziik soval és borssal és fekete szénporral, pisztaciaval. Szaftosnak kell
lennie a keveréknek, igy, ha kell a f6z61¢bodl adhatunk hozza.

Egy téglalap forméju tepsibe dermesztjiik egy éjszakéra, mikdzben gyengéden préseljiik. A
kollagén tartalom miatt egy konnyen vaghat6 format kapunk.

A brokkoli ptiréhez a brokkolit rozsakra szedjiilk majd vizben puhdra paroljuk és melegen
turmixoljuk hideg vaj hozzaadasaval.
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