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Hagyma Jus, Siilt shalotta, fermentalt fokhagyma, Kumquat

Hagyma Jus:

Megnevezés Mennyiség

Hagyma 10db
Madeira 750ml
Zellergumé 1db
Babérlevél 8db
Kakukkfu 8szal
Keményit6 (vizzel kikeverve) 2 evékanal
Egész héjas fokhagyma (félbe héjastdl) 1db
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A 10 hagymabdl 5 db-ot félfére vagok és karamellizalom amig arany barna nem lesz.
A masik 5 db-ot pedig félbe vagom a héja nélkiil és egy forrd szaraz serpeny6ben lagy
feketére égetem, a Iényeg, hogy ne legyen szenes.

Ha a félf6 hagyma megkaramellizalddott akkor ami nem tapadt az aljara azt kiveszem
és a maradékot pedig felontdm a madeira felével, majd, ha szépen leredukalédott
feléntom a maradékkal és ezt mar csak addig f6z6m amig az alkohol el nem f6tt
beldle.

Ha ez megvan akkor az egészet egy fazékba rakom és minden mas hozzavalot a
keményit6 kivételével szint Ugy. A zellert nagy kockakra vdgom és ugy rakom bele.
Felontdom annyi vizzel, hogy ellepje és minimum 5 dran at f6zom.

Ha készen van akkor egy sz(ir6n atsz(irém, ezutan pedig egy anyagsz(irén is atsz{irém.
Ezutan egy forraldba rakom és a kevés keményit6vel a kivant allagra bedllitom.

Siilt Shalotta:

A shalottat héjastél fogom a siitébe rakni.

Egy alufdlidba fogom becsomagolni és egy kis oliva olajjal meglocsolom, majd egy kis
soval megszérom.

160-180 fokon sitdm olyan 20-35 percig mérettdl fliggben.

Pannon Gasztronémiai Akadémia Egyesiilet — 1082 Budapest, Corvin sétany 2/C. 1.emelet 2.ajto
http://www.pannonga.org/, info@pannonga.org



http://www.pannonga.org/
mailto:info@pannonga.org

Fermentalt fokhagyma krém:

Megnevezés Mennyiség:
Fokhagyma 0,5kg
Soya 200ml
so 20g
Szecsuan bors 5g
Lime Ié 2db
Majonéz 100g
Sherry ecet 40g
» A fokhagymat elrakom egy vakum zacskdba a soyaval és séval majd hegesztem.
» 3-4 hétig hagyom allni benne olyan 25-28C fok kozott.
» Ha elérte a kivant szintet akkor a tobbi hozzavaldval thermomixben leturmixolom
majd egy sz(ir6n atengedem.
e Hagyma por:
» A shalottat egy kutterben ledaralom, majd egy szilikon lapra kiteritem és siit6ben
60C-on 24 éran at szaritom.
» Ha ez megvan akkor utana egy thermomixben porra turmixolom.
e SzQjas tojas:
Megnevezés Mennyiség
soya 70ml
mirin 130ml
halszdsz 30ml
lime |é 1db
cukor 20g
tojas 5db
» A tojast felrakom forrd vizbe és f6zom 10 percig.
» Ha ez megvan és kicsit kih(ilt akkor a fonti alapanyagokbdl 6sszerakott marinadba
belerakom a tojasokat és levakumozom.
» 1 estére hagyom allni (8-106ra) és ezutan kiveszem beldle és leszaritom.
» Reszelni fogom és igy fogom hasznalni az ételhez.
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