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

Burgundi marhapofa, szarvasgsombas Pommes Anna, francia zoldbab

Hozzavaldk:

e 4x200 g marhapofa

e 120 g voroshagyma

e 50 gsargarépa

e 50 g angol zeller

e | db babérlevel

e 5 g friss kakukkfii

e 5Sg friss kakukkfii

e 10 g friss petrezselyem
e 400 ml szaraz vorosbor (Pinot Noir)
e 20 gétolaj

e 400 ml marha stock

e 10 g fokhagyma

e 50, frissen 6rolt bors

e cgész bors

e 250 g csaszarszalonna

e 150 g gyongyhagyma

e 2db 6rdogszekér gomba

Burgundi marhapofa

A visszaredukalt vordsbort lehitjiik és a tisztitott darabolt marhapofara ontjiik, amihez hozza
adjuk a nagyobb darabokra vagott zoldségeket €s a friss fliszereket, sot, egész borsot és
fokhagymat.
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Egy ¢jszakara a hiit6be tessziik. Hust kivessziik és leszaritjuk, sozzuk és borsozzuk és
eldstitjiik ugy, hogy legyen szép kérge.

A vorosbors zoldségeket leszirjiik és egy forrd serpenydben szépen megpiritjuk,
karamellizaljuk. Normal esetben a zoldségre egy 1-2 evokandl lisztet tesziink és par perc
piritas utan felontjiik szép apranként a sziirt vorosborral, de a mi esetiinkben ezt most
elhagyjuk mert szeretnénk, hogy glutén mentes maradjon az étel.

A piritott hust a visszaredukalt vorosbort, a marha alaplevet, karamellizalt z6ldségeket és egy
bouquet garni-t (fiiszer csokor) egy nagyobb tiizallé edénybe tessziik és 160 fokon 3 oraig
stitjiik. Arra tigyeljiink, hogy a 1¢ egyveleg lepje el a hust és tegyiink ra zsirpapirt €s
alufoliaval tokéletesen zarjuk le az egészet.

Ha kész és teljesen puha a hus akkor kiemeljiik a levébdl és par perc pihentetés utan kisebb
nagyobb szelvényekre szedjiik szét, ha kell akkor uténa izesitjiik. Ovatosan préseljiik és
sokkoljuk le, ha kész akkor formara vagjuk.

A vorosboros egyveleget lesziirjiik €és visszaredukaljuk, egy jo izl martast csinalunk beldle.
En szerviz el6tt egy kevés hideg vajat szoktam beletenni.

Kiilon sous vide sargarépaval és angol zellerrel dobom fel az ételt. Csaszarszalonnat kisebb
kockéra darabolom és forrd vizben kicsit par percig f6z6m, aztan kiemelem a vizbdl és jol
leszaritom, olivaolaj és vaj keverékén ropogos, aranybarnara siitom.

Tisztitott gyongyhagymara céklas forrd savanyito levet teszek és lefedve hagyom, hogy
készre puhuljon. Célom, hogy szép cékla szine legyen, kelléen savas és roppanos maradjon.
Ha kihiilt akkor vakumozom a levével egyiitt.
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Anna burgonya (Pommes Anna)

200 g magas keményitd tartalmu burgonya

120 g vaj (sokan a sotlan vajat részesitik eldnyben én viszont nem, nalam a s6zott a nyerd)
Friss kakukkfii

fokhagyma gerezd

30 g szarvasgomba piiré

so, bors

Vajbol friss kakukkfiivel €s a fokhagymaval izesitve egy tisztitott vajat készitek, burgonyat
tisztitom és vékony szeletekre szeletelem gép segitségével vagy mandolinnal. Egy keverd
edényben 0sszekeverem a burgonyat a tisztitott vajjal és a szarvasgomba piirével. Egy tiiz 4116
edénybe teszem a burgonyat (sz€p sorban, kicsit fedésben) amit siitépapirral kibélelek.

200 fokos eldmelegitett siitObe teszem a mar siitOpapirral és alufoliaval zart edényt €s 30
percig siitom. Ha megpuhult a burgonya akkor papir és folia nélkiil még 15-20 percig hagyom
a siitben. Ha kész, ezt is préselem ¢és csak kovetkezd nap fogom formazni és hasznélni.
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