Bir6 Daniel: Vendéglé a Kisbirohoz

Vychissoise, Paradicsom, Mustdrmag, Bazsalikom, Kavidr (10 adag)

Vychissoise:
Megnevezés: Mennyiség:
Poré hagyma (csak fehér rész) 6db
Krumpli 4 kozepes darab
Csirke alaplé 600ml
Tejszin 300ml
S6
Bors
Citromlé 7db
Snidling (szerviznél) 1 koteg
Mustarmag (lasd tatér recept) 100g
Shalotta 4009

Felrakom a vajat egy fazékba, ahogy elolvadt radobom a shalottat amit juliennre
vagok meg. Kicsit f6z0m benne és rarakom a poréhagymat, aminek csak a fehér részét

hasznalom!!!

Ha mar kezd kicsit puhulni rddobom a kis kockéra vagott krumplit és kicsit még
kevergetem vele. Figyeljiink oda, hogy semmi szint nem kaphat semmi!!!

Ezutan johet rd az alaplé és forralasig hevitem, majd visszaveszem a hét addig, hogy
csak gyongy6zzon. Ha minden megpuhult benne, akkor leveszem a tlizrél €s a
vitamixben nagy fordulaton turmixolom. Keveset rakjunk bele, majd sziirén

atengedjiik.

A szlirést mar egybdl egy fazékba végzem, mert ezutan visszarakjuk a tlizre és

hozzaadjuk a tejszint és beizesitjlk.

Sokkoldban kihitom és amikor mar szobahdmérsékletll, hozzaadom a citromlét.
A mustarmag ¢s a snidling a szerviznél keriil bele a la minute.
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Bazsalikom Olaj:

Megnevezés: Mennyiség:
Bazsalikom 400g
Bébi Spenot 2009
Olaj 4009

Az Gsszes Osszetevot belerakom egy thermomixbe, 10es fokozaton 20 masodpercig,
majd 70C-on 4-es fokozaton 12 percig hagyom keveredni.

Ha ez megvan muszlin anyagon keresztiil engedem egy fém talba, ami egy jég agyon
van. (ez a klorofil megtartasat szolgalja).

Ha kihtilt habzsakba rakom ¢és felakasztom a hiitdben. Ez azért kell, hogy a viz és a
maradék szétvaljon az olajtol.

Ha a szétosztddas latszik, azt a részét kidobom és csak az olajat hasznositom.

Sous Vide Mustarmag:

Megnevezés: Mennyiség:
Mustarmag 3009
Tarkony szar 1db
Kakukkfti 2db

Noilly Prat 2009

Fehér Port 200g

Babér levél 1db

A mustarmagot egy spitz sziirébe rakom.

Kis fazékba felforralok vizet egy kis soval és cukorral, mellé rakok egy kis fazék
vizet, ami hideg.

A lényeg, ahogy felforrt a viz a szlirdvel egyiitt belemeritem a mustarmagot 20
masodpercre, majd egybdl belerakom a hideg vizbe. Ezt addig csindlom amig a
mustarmag kellden meg nem puhult. (nagyjabol 10x). A vizet kb. 3 kor utan cserélem,
hogy a mustarmag a végén ne legyen kesert.

A maradék hozzéavalokat egy kis forraléban felforralom amig az alkohol el nem fott
beldle.

Ha mind a kettével megvagyok akkor egy nagy vakum zacskoba rakom és a Raciban
g6z06n 80C-on 20 percig g6zolom.

Jeges vizfiirddben egybdl hiitom, hogy megallitsam a f6zési folyamatot.
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Marinalt Paradicsom:

_Megnevezés: Mennyiség:

Koktél Paradicsom 8509

Ecet 600g

Viz 4009

Cukor 2009
Babérlevél 3db
Roézsabors 209

Piritott Koriandermag 209
Bazsalikom 1 csokor
Fokhagyma 6 gerezd

Egy fazékban felrakok vizet egy kis soval. Es elkezdem heviteni.

A paradicsom végén kicsi X-t csinalok majd, ha a viz felforrt, kicsit lejjebb veszem,
hogy csak gyongy6zzon és beledobom a paradicsomot kb. 1 percre, majd egybdl jeges
vizbe dobom és meghdmozom.

Egy masik fazékban felrakok mindent, amit a receptben latok kivéve a bazsalikomot.
A koriander magot kicsit kipiritom szaraz serpeny6ben majd azt is hozzaadom a
marinadhoz.

Ha ez megvan, akkor kb. 5 percet forralom ¢és leveszem a tiizrél. Ezutan rakom bele a
bazsalikomot és hagyom, hogy kehiiljon.

Ha mar langyos, akkor hozzaéntém a paradicsomhoz és ebben is fogom tarolni vakum
zacskoban.

Télalasnal megy a szo6szba a mustarmag és egy kevés finomra vagott snidling.
Csipesszel kb. 10 szem lazackaviar, mikro z6ld
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