Stand

Benjamin Morris
Marha-hasalj steak, Roscoff hagymakrém, sétésztaban siilt zeller jus
Tisztitsuk meg a hasalj steaket a zsirtol és az inaktdl, és szeleteljiik 100 g-0s darabokra

[zesitsiik a steaket soval és borssal, szénolajat hasznalva grillezziik mindkét oldalat 10
masodpercig. Pihentessiik 5 percig, €s grillezziik ujra 10 masodpercig mindkét oldalat. Addig
ismételjlik, amig a steak el nem éri a 56 fokot.

Roscoff hagymakrém
Hozzavalok Mennyiség
Roscoff hagyma (vékonyre szeletelve) lkg
vaj 100g
Balzsamecet 80g
cukor 40g
tej 200g
tejszin 200g
SO 15¢g
Technika Tegylik a hagymat egy szaraz serpenydbe,

¢s alacsony hdmérsékleten folyamatosan
kevergetve aranybarnara karamellizaljuk, kb
30 perc.

Adjuk hozza a sét, a cukrot €s a
balzsamecetet €s f6zziik addig amig az ecet
visszaredukalodik.

Adjuk hozza a vajat, és fézziik kdzepes
hémérsékleten 5 percig. Végezetiil adjuk
hozz4 a tejet és tejszint, forraljuk fel és
f6zzliik még 3-4 percig.

Turmixoljuk siméra a hozzévaldkat.

Sotésztaban siilt zeller

Hozzavalok Mennyiség
zeller 2x 4 —500g
BL55 liszt 700g

sO 300g

viz 230g
tojasfehérje 230g
feketebors 3g
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piritott fliszerkdmény 10g
kakukkfii 20g

Technika

Kitchen aidben keverjiik 0ssze a
hozzavaldkat (kivéve a zellert és a
kakukkfiivet) amig tésztat kapunk.
Osszuk ketté a tésztat. Nyujtsuk ki és
helyezziik a kozepére a kakukkfiivet és a
zellert, és fedjlik be a tésztaval. Fontos,
hogy ne legyenek lyukak! Siissiik 200c-on,
1 6ra 30 perc.

Ha megsiilt, pihentessiik 30 percig, majd
torjuk le a tésztat, és vegytik ki a zellert
beldle. Hagyjuk lehtilni.

Brunoise: szeleteljiik a zellert 6 mm-es
korongokra. Grillezziik faszén felett, majd
vagjuk 6*6mm-es brunoise-ra.

Keverjiik 0ssze a zeller brunoise-t aprora vagott petrezselyem szarral, medvehagyma
terméssel, savanyitott mustarmaggal, ¢s marha jus-vel, és melegitsiik meg, hogy a steakkel

szervirozzuk.
Piritott salotta
Hozzavalok Mennyiség
salotta 10 db
Friss almalé 200g
S6 és bors
Technika Felezziik meg a salotta hagymakat (héjat

hagyjuk rajta), izesitsiik sovaé és borssal, és
egy serpenyOben piritsuk (a lapos felével
lefel¢), amig sotét aranybarna nem lesz.
Adjuk hozza az almalevet, és kdzepes
hémérsékleten f6zziik, amig az almalé
visszaredukalodik és karamellizalodik.
Pucoljuk meg, és melegitsiik szervirozas
eldtt.
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