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St.Andrea Etterem
Kollar Endre

Kendermagos jérce, karfiol, safrany. mogyord

Hozzavaldk:
Prad

e 0,5 kg csirke comb —

e 1db Kurca csirke

e 2.,5dltejszin- (35% Debic vagy Montaiqu professional)
e 1 dl mesterleves

e 1dljus (kihagyom)

e 13gsd6

e 15 g fekete bors,

e 1dbcitrom héja

e 5 g zselatinpor

72°C belsé homérseklet, 100°C kiilsé

Az egész csirkét daraboljuk, csontozzuk. A csirkebodrt levessziik a combrol, mellrdl. A mellet
6% sooldatba tessziik 6 drara, a combokat ledaraljuk, majd thermomixerben homogén
allagiiva mixeljiik minden hozzavaldval, kivéve a zselatin por. A melleket vékony szeletekre
vagjuk, kifolidzott edénybe rétegezziik valtakozva. A rétegeket zselatin porral szorjuk meg. 1
orat hiitdben pihentetjiilk majd 72°C belsé maghdig hékezeldjiik 100 °C.

Csirkebdrt s6zzuk, bo olajban vagy siitében ropogosra siitjiik. Talalasig félretessziik.

Cheadar martas

e vaj 100g (belga vagy francia)

e liszt70¢g

e cheadar 400g (ir voros)
e tej 900g

e tejszin 100g

e 19 cukor
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e 3gs0
e 1 gerezd citrom leve

A lisztet a vajjal alacsony héfokon 10 percig hdkezeljiik, ezutdn a sajt és citromlé kivételével
minden hozzévaldval tovabbi 10 percig hokezeljiik. Legvégiil beletessziik a sajtot és az izeket
felerdsitjiik citromlével.

Safranyos karfiol krém

e karfiol leesd

e safrany 19

e 30O 59

e citromlé¢  1dbegész

Karfiol egy részét kis darabokra szedjiik, izesitjiik soval és cukorral. Vakuumban 85 °C
puhéra f6zziik. Thermomixben piirésitjiikk hozzdadott folyadék nélkiil a safrannyal és a
citromlével.

Piritott karfiolok
e karfiol r6zsak 1db egész karfiol
e barnavaj 509
e 50

Barnavajat készitiink, amiben er6teljesen lepiritjuk (égetjiik) az apro karfiolrozsakat.

e Torok mogyord 100g-piritva
e z0ldek és virag (mustar levél, japan petrus, sarkantyt, barsonyvirag)

Fermentalt fiige

Félig kemény fiigét magyar mézzel, anaerob eljarassal. 24-28°C fermentaljuk 1-2 hétig.
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