Macsinka Janos-Macok Bisztro és Borbar:

Mangalicatarja, ,,lencseféozelék”

Hozzavaldk és elkészités:
Mangalicatarja:

mangalicatarja:2kg
5% sooldat
kakukkfii: 0,05
zsélya: 0,05
61°C-3 ora

Fokhagymas-kakukkfiives jus
Lencsekrém:

vOros lencse

olivaolaj 0,10

salotta hagyma 0,30
fokhagyma 0,05
babérlevél 0,01

sarga curry paszta 0,05
z0ldség alaplé

vaj 0,30

kurkuma 0,01

Hagymas fiiszeres alapot készitiink, majd raontjiik a lencsét, készre f6zziik, hideg vajjal
krémesitjiik.
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Lencseragu:

puy lencse 0,30
huasos szalonna
salotta hagyma 0,30
kakukkfti 0,05
babérlevél 0,01
fokhagyma 0,05
vorosbor 1,001
snidling 1cs
z6ldhagyma 1cs
angol zeller 1db
sargarépa 0,50
savanyitott hagymak, gyongyhagyma 0,20
mikro csira 1db

Szalonnas-hagymas alapot készitlink, majd ezen az alapon a lencsét a vorosborral készre
paroljuk. Az angol zellert €s a sargarépat apré kockara vagjuk, majd talalaskor a lencséhez
adjuk.
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