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Karfiol, pekan did, marokkdi citrom

e Karfiol:
Megnevezés Mennyiség
Karfiol rézsak (carvolt) 1kg
Viz 2L
S6 20g
Barnavaj 1lkg

» A karfiolt el6sz0r sos vizben blansirozom, majd hagyom a sajat hjében kihdilni.
» Mindekozben barnavajat készitek.

» Ha a karfiol kihdlt akkor felhevitem a barnavajamat és abban fogom aranybarnara
kisatni.

e Karfiol Por:
Megnevezés Mennyiség

Karfiol 1lkg

» A karfiolnak csak a rdzsdinak a tetejét vagom le, mintha ilyen kis daralékokat vagnék
csak le beléle.

» Egy sut6papirra kiteritett 1/1-es gn-re kiteritem és 60C-on 24 6ran at szaritom.
» Thermomixben szétdardlom.

e Karfiol Mandolin: 1 adag 3 vékony szelet

Megnevezés Mennyiség
Karfiol 500g

Oliva olaj 100ml
Maldon sé 4g

» A karfiolt rézsdira szedem, majd mandolinon nagyon vékony szeleteket vagok beléle.
» Szerviznél egy kis didolajjal megkenem majd sarkannyal megégetem, majd a végén
maldon séval sz6rom meg.

e Akac Ola;j:
Megnevezés Mennyiség
Akac fa 500g
Olaj 500g
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» Az akacfat 180C-os siit6ben 20 percig hevitem, majd amig még meleg belerakom egy
vakumzacskéba és levakumozom.
» 60C-on 24 6ran at sous vide-om.

e Barnavajas Hollandi: 75C 30perc — Szifon — 2 patron

Megnevezés Mennyiség
Borecet 40g
Salotta 25g
Barnavaj 150g

Tojas s. 858

Viz 60g
Citromlé (friss) 20g

S6 3g

» Ezt a modszert kifejezetten akkor hasznaljuk, ha szifonba rakom a hollandit!

» A borecetet és a shalottat egy kis forraldba felrakom és majdnem, hogy szarazra
redukdlom. Ha ez megvan sz(rom és csak a Iét hasznalom fel beléle.

» Ezutan az 6sszes alapanyagot egy vakumzacskéba rakom.

» 75C-on g6z0lom 30 percen at, egy botmixerrel egynemd(sitem, majd szifonba toltom
és 2 patronnal felhizom.

» 60C-os vizflird6ben tarolom szerviz alatt.

e Marokkodi Citrom: Vakuum

Megnevezés Mennyiség
Citrom 14db
Késer s6 200g
Fahéj 1 rad (50g)

» A citrom flggdlegesen 2 oldalrdl bevagom a %-ig ugy, hogy a citrom egyben
maradjon.

Ha ez megvan akkor kdser séval feltoltom a belsejét.

Vakumzacskdba rakom 1 rad fahéjjal, vakumozom, majd hagyom, hogy beérjen.
Kb. 3 hét alatt tokéletes.

(Vakumban eldll 1 évig)
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e Pekan dié:
180C 15 perc
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Megnevezés Mennyiség
Pekan dié 300g

Méz 50g
Maldon sé csipet

Dié olaj 30g

» A pekdn diot 180C-os el6melegitett sitében 15 percig sitom.
» Thermomixben a tobbi alapanyaggal turmixolom ameddig el nem érem a kivant
allagot, azaz egy pekan did krémet.
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