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Fiirj

10 db fiirjcomb levalasztva és a fels6 combcsont eltavolitva

Hozzavalok Mennyiség

viz 1.5litres

sO g

csillaganizs lg

fokhagyma 10g

babérlevél 5db

szegfliszeg 5db

egész feketebors 10 db

bordkabogyo 10 db (Osszetorve)

kakukkfii 10g

gyombér 10g

Technika Forraljuk fel a vizet a soval.
Adjunk hozza minden fiiszert, hagyjuk marindlodni,
majd lehilni.
Pacoljuk ebben a Iében a fiirjcombot 1,5 6raig, a fiirjet
2,5 oraig. Amikor kész, oblitsiik at vizzel, majd
chetkenddvel szaritsuk meg.

Fiirj comb konfitaljuk 90 fokos kacsa zsirban 1,5-2 6ran at vagy
amig puha nem lesz

Fiirj konfitaljuk 56 fokos kacsa zsirban, ellendrizziik a mell
résznél a hdmérsékletet minden 15 percben. A
maghdmérsékletnek 56 foknak kell lennie. Azonnal
hiitsiik le.

szervizben - egy serpenydben piritsuk le a comb bdrét, majd

tegylik a holdomat-ba.

- a flirj borét piritsuk meg habzo kakukkfiives,
fokhagymas vajjal, majd melegitsiik at a
siitében. Rozsaszintire siilt fiirjért az
ujramelegitésnél ne menjen a héfok 56 fok folé.
Szeleteljiik a mell részt, és szervirozzuk.
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Gombaszosz alap mennyiség

barna csiperke 4 kg

fehér csiperke 4 kg

fokhagyma 3 fej

kakukkfii 1 csomo

tej 1.81

tejszin 11

z0ldségalaplé 1.51

szaritott vargdnya 250 g

Technika Helyezziink 3.5kg fehér és 3.5 kg barna csiperkét

tepsibe a kakukkftivel, fokhagymaval €s soval.
Folidzzuk le szorosan, €s helyezziik a stitébe ¢jszakara
vagy legalabb 10 orara — 80 fok, 2es ventilator.
Helyezziik egy fazékba a fott gombékat, a maradék
nyers gombakat, a tejet, a tejszint és a zoldség
alaplevet.

Lass tiizon fézziik 1,5 oran at. {zesitsiik soval és
borssal.

Adjuk hozza a széritott varganyat, fedjiik le és
pihentessiik 1 6ran at. Passzirozzuk at apro6 lyuka

szitan.

Kaposzta ropogos
Hozzavalok Mennyiség
viz 200 g
vaj 100 g
liszt BL55 120 g
sO 4¢g
tojas 2 egész + 2 sargaja
parolt kdposzta 400 g
technika Forraljuk fel a vizet, a vajat €s a sot.

Alacsony héfokon adjuk hozza a lisztet és lassan
f6zziik 2-3 percig.

Hiitsiik le, keverjiik bele habverdvel a tojast.
Ovatosan keverjiik bele a kaposztat. Ellenérizziik az
izesitést.

szervizben egy serpenyOben melegitsiink kacsazsirt kozepes
hémérsékletre

3 quenelle-t tegyiink a té€sztabol az olajba ¢€s siissiik
amig egyenletesen barna nem lesz.
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GOMBA VELOUTE mennyiség
gomba alap 600g
tejfol 120g
vaj 80g
Xanthan 1.6g
Lecithin 4g
Technika Melegitsiik meg az alapot, a vajat és a tejfolt.
Botmixert hasznalva adjuk hozza a xanthant és
lecithint. Tegyiik szifonba, 2 patron.

KORET

Cavolo nero fekete kaposzta — sds vizben blansirozva

piritott erdei gombak

szervizben piritsuk dssze barnitott vajban
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