Budapest Party Servive
Balogh Krisztian-Catering ételek, triikkkok, technikak

Bakonyi csirkepaprikas, ropogos bundaban siilt sztrapacska

Hozzavaldk:

e 600 g Csirkecomb filé

e 300 g csirkemell

e 150 g fiistolt szalonna

e 500 g csiperkegomba

e 300 g voréshagyma

e db tv paprika és paradicsom

e S0, frissen 6rolt bors, babér, fokhagyma, j6 mindségii fiiszerpaprika
e 100 ml tejfol

e 100 ml tejszin

e 100 g petrezselyem

e Par szelet nyers, szaritott sonka szelet a formank kibéleléséhez
e 1000 g Csirke farhat és csirkeszarny

Csirke terrine

Csirkecomb filét nagyobb darabokra vagjuk, egy kicsit meglapogatjuk, s6zzuk és borsozzuk.

Csirkemellbdl tejszin hozza adésaval egy homogén pradot készitiink, amit csak sdval €s
borssal izesitiink. Ugyeljiink r4, hogy hiitéhideg legyen a daralni valé csirke és a tejszin is.

1/3-0s GN1 edényt alaposan kifoliazok és kibélelem sonkaval.

Habzsakbol eldszor a csirke pradot teszem az edénybe amit egy kis spakli segitségével szépen
egyenletesen eldolgozok, utana a comb filé és igy tovabb, megépitem a “terrine -t”.

Sonkéval zarom és erdsen tobbszor korbe folidzom + egy masik 1/3-os GN1 edénnyel
préselve is korbe foliazom. 1.5 6rara 90 fokos gdzolos programra teszem a siitobe.

Ha kész, akkor sokkoloban még stlyozom, hogy amikor dolgozni szeretnék vele jol
szeletelhetd, tomor terrine-t kapjak, ami jol birja a piritast.
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Bakonyi sz6sz

Gomba felébdl készitek egy alaplevet kevés zoldség hozzaadasaval, itt torekszem, hogy a
gomba ize legyen a domindns.

Stitdben magas héfokon megpiritom a csirkefarhatat és a csirke szarnyat, az a cél, hogy ne
égjen meg, csak szép aranybarnara piruljon.

A fiistolt szalonnat apro kockara vagjuk és kipiritjuk, porcot félre tessziik. A forrd
szalonnazsiron el@szor az apritott gombat fogom piritani és utana adom hozza a porkoltalap
tobbi alapanyagat, és itt jon képbe a piritott csirkefarhat és a szarnyak .. Beleteszem a porkolt
alapba és gomba alaplével ontom fel, 3-4x de akar tobbszor is zsirjara piritom, utoljara még
egy kis gomba alaplé és par perc utan lesziirém. Tejfollel és tejszinnel dasitom, Kiforralom, ha
kell akkor egy minimalis Xantan-t hasznalok.

Ropogds morzséaban siilt sztrapacska

Elkészitjiik a burgonyas galuskankat, amit keverek juhtaroval, tehéntiroval, egy kevés
tejfollel és 1-2 darab tojassal, izesitem soval és frissen 6rolt borssal. Ugyanazt a technikat
alkalmazzuk, mint a csirke terrine-nél, préselve gdézoljiik 30 percig, utana plusz sullyal
préseljiik. Szerviz el6tt formara vagjuk és kipanirozzuk (pank6 morzsat hasznalok) 180 fokos
olajban kisiitjiik.

Pannon Gasztronomiai 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

