Erhardt Etterem
A vidék gasztronomidja

Kacsamaj terrine, malna, pisztacia

Hozzavalok:

- 1,5 kg hizott kacsamaj

- 0,25 kg friss malna

- 0,30 kg pisztacia

- 0,5 kg malnapiiré

- 2dl olivaolaj

- 0,1 kg étcsoki

- 2 lapzselatin

- 0,05 kg vaj

- 0,1 kg fehércsokoladé

- 1ltej

- lkgjeg

- 0,05 kg liofilizalt malna
- cukor, s6, citroml¢, agar-agar
- tokaji aszt 0,1 dlI

Elkészités:

Kacsamadjat darabjaira szedjiik, jég és a tejbe aztatjuk 2 napra, leszlirjiik, kierezziik,
besdzzuk majd, vakumozzuk 65 fokon 25 percig souvidaljuk.

Lesziirjiik, majd frissen 6rolt borssal még izesitjiik, ezutan felolvasztjuk az étcsokoladét, a
zselatinnal, és Osszekeverjiik a m4jjal, majd formakba toltjiik és hagyjuk kihiilni.
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Malnapiirét, cukorral, egy kis vizzel és citrom levével dsszeforraljuk, majd vizben
elkevert agar-agarral bestritjiik, hagyjuk kihilni majd turmixoljuk a megfeleld allag
elérése miatt.

Pisztacia pasztdhoz a maradék hozzavalokat turmixoljuk, atsziirjiik, sdval izesitjik.

Talalashoz, tort pisztaciat, liofilizalt malnat €s friss malnat hasznalunk, diszitdé elemekkel.
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