Macsinka Janos-Macok Bisztro és Borbar:

Szarvasgerinc, siitétok, gesztenye, savanyitott dfonya

Hozzavalok és elkészités:
Szarvasgerinc:

szarvasgerinc: 2,00kg
5% sooldat
58 °C— 45 perc

Céklas jus
Stitotokos nudli:

stitétok 3kg

tort, fott burgonya 0,40
liszt 0,10

narancslé 0,20

fahé;j 0,02

csillaganizs 0,01
citromnad 1db
szegfiszeg 0,01

A narancslébdl fliszerrel redukciot készitiink, majd a nudli tésztdhoz adjuk, forméazzuk, forro
vizben {6zziik, zsalyaval vajon piritjuk.
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gesztenye 0,40
vaj 0,20
kakukkfii 0,02

A gesztenyét megsiitjiik, pucoljuk, majd kakukkfiives vajban atforgatjuk.
Stitotokkrém:

A siit6tokot megsiitjiik, vajjal és narancslével krémesitjiik, izesitjiik.
stitétok 1,5

vaj 0,20

rémai kdmény 0,02

narancs 0,40

gyombér 0,05

snidling 1

sO

Savanyitott dfonya:
Savanyito levet készitiink, majd az afonyara ontjiik.

afonya 0,20

voros borecet 0,02
cukor 0,01
koriandermag 0,01
¢deskdménymag 0,01
babérlevél 0,01

tokmagmorzsa
piritott fenydmag 0,05
mikro csira 2db
szaritott lilaburgonya
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