Macsinka Janos-Macok Bisztro és Borbar:

Charolais marha, hagymak, zeller, padlizsan

Hozzavalok és elkészités:

Marha steak:

Siités: kérgesre siitjlik a fliszerekkel és a vajjal, majd a siitdben 180 °C-on egyik oldalat is 3
percig, masik oldalat is 3 percig siitjiik, majd pihentetjiik.

marha steak:

kakukkfii 0,02
zsalya 0,02

vaj 0,02
vordsboros glace

Zeller:

Zellergumot siitjiik, majd vajjal krémesitjiik.
zellergumo siitve 1,50

vaj 0,25
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Hagymak:

A hagymakat 85°C olivaolajban sous vide-aljuk, majd langgal korbe piritjuk.
poéréhagyma 2db

salotta hagyma 0,40

fokhagyma 0,05

olivaolaj 0,10

vaj
savanyitott mustarmag 0,05
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Padlizsan:
A padlizsant és a képia paprikat megsiitjiik, majd tatarszertien 6sszevagjuk, izesitjik.

padlizsan 1kg

kapia paprika 1kg
voroshagyma 0,40
fokhagyma 0,05
olivaolaj

dijoni mustar 0,10
snidling 1cs
petrezselyemzold 1cs
sO
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