Puskas Csaba Attila-Borkonyha

Sertés pofa tort fuszulykdval

Sertés pofa:

A pofat lekartyazzuk, majd olajon lepiritjuk, hogy szép porzsanyag keletkezzen, kiszed;iik és
a porzsanyagon lepiritjuk a zoldségeket .Visszarakjuk a pofat, felontjiik sertés glace-al és
stitdben, lefedve 175 C fokon 2 orat hokezeljiik.

Bab krem:

Tarka babot egy éjszakara bedztatjuk majd htsleves és viz keverékébe puhara f6zziik. Ha
megpuhult fokhagymat reszeliink bele. F6zdlével egyiitt leturmixoljuk, és fiistolt oliva olajjal
izesitjiik.

Bab ragu:

A ceruza babot sos vizben leforrazzuk, a sz6jababot megpucoljuk, shalotta hagymat finomra
vagjuk és leforrazzuk, kapia paprikat lesiitjiik, lekaparjuk és felkockdzzuk. Mindenbdl egy
ragut készitiink, amit petrezselyemmel meg ecettel izesitiink.

Marinalt mogyoro hagyma:

A hagymat megtisztitjuk majd sz6lémagolaj és soval dsszekeverjiik. Levakumozzuk 100 C 15
percig hokezeljiik majd, ha kehiilt, marinaljuk.

Hagyma marinad:
600 g rizs ecet
400 g viz

60 g so

200 g cukor

4 g koriandermag
5 g feketebors

6 g mustarmag

1 csillaganizs
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Felforraljuk az ecetet a vizzel, soval és a cukorral. A fiiszereket belerakjuk egy teatojasba,
felforraljuk majd hagyjuk kihtlni.
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