Puskas Csaba Attila- Borkonyha

Bdrany tokany lagy puliszkdval

Barany nyak:
Barany nyakat kicsontozzuk, letisztitjuk a faggyutol, majd 1 orara sopacba rakjuk.

Atmossuk, leszaritjuk és hus ragasztoval leszorva feltekerjiik majd a feltekert nyakat sertés
héloval Gjra tekerjiik. Levakumozzuk és 63 C fokon 16 6rat hdkezeljiik.

Puliszka:

Sos vizet forralunk, belerakjuk a puliszka lisztet, folyamatos keverés mellett megfézziik,
vajjal és juhturdval lazitjuk.

Stilt zeller:

20 db gjzeller 150 ml. oliva olaj, 12 cikk fokhagyma osszevagva, 12 szal kakukkfi, 2 ek. so
osszekeveriik, 175 C9-on 45 percig, majd 24 ora szaritas 55 fokon.

Szaritott zeller.
1 zeller gyokér (kb. 700 g ), 600 g viz, 600 g fehér szoja szosz

A vizet a sz0jaszosszal felforraljuk, majd hozzdadjuk a négybevagott zeller gyokeret és 25
percig fozziik. Ezek utan 2 napig 65 fokon szaritjuk.

Fiige Chutney:

120 ml viz 120 ml fehér borecet 200 g barnacukor, 2 fej lilahagyma finomra vagva, 3 db
kapia paprika lestitve felkockazva, 2 piros alma kockazva, 20 db flige darabolva, 5 db datolya
darabolva, 2 nagy csipet s6, 1 tk. 6rolt gyombér, 0,5 tk 6rolt szegfiiszeg 0,5 tk 6rolt
szerecsendio, 2 db chili magozva
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