Sarkozi Akos és a Textira Etterem receptje:

Oz gerinc, gombdkkal (chipsek, arany poros, cékla poros, gombaporos)

o Hozzavaldk:

Ozgerinc 1 kg
Kakukkfli 2 szal
Erdei gomba 0.5 kg
Fehérrépa 0.5 kg
Vaj 0.15 kg

Ropogos:

Petrezselyem viz: 1 1

60 g tonkolybuza

60 g ¢lesztd pehely

40 g korpa

25 g szezammag

1/2 teadskanal édes kdmeény Orolt
1 tk. s6

350 ml erdleves (s6 nélkiili)

1 evOkanal didolaj

o FElkészités:

Az 6zgerincet megtisztitjuk majd tort borssal és kakukkfiivel izesitjiik.

Ezt kovetden folidba tekerjiik, és bevonjuk még egy réteg alufoliaval is.

58 fokos vizfiirddben 20 percig paroljuk, majd jeges vizbe tessziik, hogy tovabb ne
parolddjon.

Talalas el6tt habzo vajban forgatjuk at majd pihentetjiik.

Sziikség esetén siitdben is készithetjiik. Ekkor a korbe piritott hust mérettdl fiiggden 3-5 perce
180 fokon siitjiik majd pihentetjiik.

A fehérrépa piiréhez a répat megtisztitjuk majd sds, cukros vizben puhéra paroljuk.
Melegen hideg vaj hozzaadéasaval krémesitjiik, szlrjiik.
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A levél ropogoshoz az 6sszes hozzavalot 6sszekeveriink, majd szilikon formaban, vagy
zsirpapiron szaritjuk. Minél vékonyabban kenjiik ki a krémet a szilikon lapra annal hamarabb
siil meg.

Arany porral, szaritott cékla- és gombaporral talaljuk.
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