©

N="

Sarkozi Akos és a Textira Etterem receptje:

Kacsamadj textura, pekandio ropogos (szilikon formdaban)

o Hozzavaldk:

Kacsama;j: 0.5 kg
Tokaji aszu: 2 cl

s0, bors

Narancs lekvar: 1-2 evokanal
pekéandio: 10 dkg
maltosec: 189

viz ;129

zo6ldalma: 2 db
bazsalikom olaj: 5 cl
fehér balzsamecet: 2cl
oliva olaj: 6 cl

vaj: 10 dkg

sargarépa piiré: 10 dkg (izlés szerint)
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o Elkészités:
A kacsamadjat megtisztitjuk, majd nagyobb darabokra vagjuk.

Forro6 serpenydben 1-2 percig siitjiik, majd turmixoljuk az aszuval, soval, borssal, vajjal és a
lekvarral. Szlirjiik majd forméban dermesztjik.

A ropogos elkészitéséhez a didt, a maltosec-el 0sszekeverjiik, fliszerezziik és apranként vizet
keveriink hozza kb. 12g-ot. Ezt a masszat szilikon lapon szaritjuk 35-40 percig.

Alma salatahoz apr6 kockara vagjuk az almét majd bazsalikom olajjal, ecettel, fliszerekkel
keverjiik Ossze.

Sargarépa piirével talaljuk. (opcionalis)
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