Sarkozi Akos és a Textira Etterem receptje:

Fiirjmell zoldborso bon-bonnal (kappa zselében, chips)

e Hozzavalok:

Fiirj mell: 4 db (supreme)
Glace: 2 ad

Kakukkfii: 2 szal

vaj: 5 dkg

Z061dborso: 30 dkg

vaj :5 dkg

sO, bors

Kappa: 3 ¢

Ropogos:

Petrezselyem viz: 11

60 g tonkolybuza

60 g ¢élesztd pehely

40 g korpa

25 g szezdmmag

25 g Lenmag

1/2 teaskanal édes komény 6rolt
1 tk. s6

350 ml viz

1 evOkanal szezam olaj
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o FElkészités:

A fiirj melleket megtisztitjuk majd soval, borssal fiiszerezziik, elémelegitett serpenydben 2-2
percig siitjiik oldalanként. Vajjal, kakukkfiivel atforgatva talaljuk.

A z6ldborsot vajon puhara paroljuk majd turmixoljuk a nagy részét, és formaban dermesztjiik.
A megkeményedett zoldbors6 golyokat a kappas zoldfliiszeres 1ébe martjuk, igy egy szép
bonbon format kapunk.

A kimarto 1éhez 2 dl folyadékhoz 2 g kappat keveriink és felforraljuk. Hagyjuk hiilni, mig kb.
60 C-fokos nem lesz, és ezutan martjuk bele a bonbonokat.

A ropogos Osszes elemét Osszekeverjiik robotgép segitségével, majd szilikon lapon vagy
zsirpapiron ropogosra siitjiik, 170 C fokon, barnulésig.

Pannon Gasztronémiai Akadémia Egyesiilet - 1027 Budapest, Horvat utca 12-24.
http://www.pannonga.org/, info@pannonga.org



http://www.pannonga.org/
mailto:info@pannonga.org

