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

Tépett marhaszegy” hagymas rostélyos” siitotok ravioli, zoldborsé piiré, fodroskel

Hozzavaldk:

e 800 g marhaszegy

e 5 db salotta hagyma
e 3 fej voroshagyma
e 500 ml borjtaalaplé
e magos mustar

o friss kakukkfii

e 400 g z6ldborso

o siitétok

e barnacukor, s0, frissen 6rolt bors
e baby fodroskel

o fokhagymapor

e romaikomény

e cayen bors

A marhaszegyet kicsit megtisztitjuk, s6zzuk, cukrozzuk ¢és fliszerezziik.

Alacsony hémérsékleten foliaval lefedve 120 fokon 4,5 oraig siitjiik, jo parszor meglocsoljuk
a kisiil6 zsiradékkal.

180 fokon befejezziik 15 perc siitéssel.

A voréshagymat héjasan 180 fokos siitében megsiitjiik (kb. 20-25 perc), majd par perc
pihentetés utan kinyomjuk a héjabol és apr6 darabokra vagjuk. Gyorsforraloban beredukaljuk
a borju alaplevet az apritott hagymaval, egy kevés friss kakukkfiivel €s magos mustarral
izesitjlik. A pihentetett huist szalaira szedjlik, a beredukalt hagymas szosszal atforgatjuk és
talaljuk .Tetejére salotta hagymabol lyoni hagymat siitiink.
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