Macsinka Janos-Macok Bisztro és Borbar:

Kacsamell, lilakaposzta, almds véreshurka

Hozzavaldk és elkészités:

Kacsamell:
A sous vide kacsamellet készre siitjiik.

kacsamell 2,20
5% sboldat
60 °C — 30 perc

A kacsa csontokbol just készitiink.
Lilakaposzta:

A lilakaposztat lereszeljiik, majd a karamellizalt cukorra 6ntjiik, izesitjiikk, megparoljuk, majd
krémesitjiik.

lilakaposzta 2 kg

kristalycukor 0,15

z0ldség alaplé

koriander 0,10

rémai komény 0,10

otfliszer keverék 0,01

O

Véreshurka:

A véreshurkat a bélbol kibontjuk hozzé adjuk a fott hajdinat, siilt hagymat, alma kockat,
tormat.
Izesitjiik, apr6 gombocokat formazunk beldle, fagyasztjuk, bundazzuk, forr6 olajba kisiitjiik.

véreshurka 0,60
hajdina 0,20

stilt hagyma 0,20
almakocka 0,30
fokhagyma 0,05
torma 0,05
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Alma:

Az almat alufolidban megsiitjiik, izesitjiik, thermoba krémesitjiik.
stlt alma 1,20

xantan 0,02

almaecet 0,05
Sarkantytika 1db
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