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Vadgalamb, cékla, meggy, sarkantyavirag
Vadgalamb -

elokésziilet: valasszuk le a vadgalamb combjait a testérol

Hozzavalok Mennyiség

viz 21

sO 120g

technika Elegyitsiik a vizet €s a s6t, majd pacoljuk ebbe

a galamb testét 3 oran at, a combokat 2 6ran at.
Amikor kész mossuk le a sdoldatot, &s papiron
taroljuk.

galamb comjai Kacsazsirt hasznalva konfitaljuk a combokat
90°C-on, mésfél oraig.

Amikor kész, szedjiik le a hiist a csontrol, €s
tegyiik félre az étel koretéhez.

galamb teste Egy serpenyOben melegitsiink sz6l6mag olajat,
és kezdjiik piritani mindkét oldalat a
galambnak.

Amikor a bore ropogoés, adjunk hozza vajat,
kakukkfiivet, fokhagymat, citromhéjat, és
locsoljuk a hust. Vegyiik ki a serpeny6bol és
meleg helyen pihentessiik. Szervirozashoz
vagjuk le a mellrészét a csontrol.

Cékla

Helyezziik a céklat és sargacéklat alufoliaba, szorjuk meg soval és cukorral és sz6lémagolajjal, f6zziik
200°C-on amig a maghémérséklete eléri a 85°C-ot. Tavolitsuk el a foliat és hagyjuk kihilni.

Céklasalata

Hozzdavalok Mennyiség

cékla (slitve) 200g

céklalé 300g

ibolya ecet 10g

ibolya szirup 30g

O izlés szerint

technika szeleteljiik vékonyra a céklat, és helyezziik egy
stitépapirral bélelt tepsire. Szaritsuk a siitdben
90°C-on egy 6ran at.
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Forraljuk fel a céklalevet, az ecetet és szirupot a
soval, amig szirup stiriiségi lesz.

Amikor a cékla megaszalddott, vagjuk kockakra
és keverjiik 0ssze a céklasziruppal.

Kozvetleniil szervirozas elétt keverjiik bele a
galambcombokat és aprora vagott

petrezselyemszarat.
Sarga cékla
Hozzavalok Mennyiség
sarga cékla (stilt) 200g
paradicsomzselé (szeletelt) recept lent 5 lap

technika

Vékonyra szeleteljiik a céklat, és fektessiik le
vagodeszkara, helyezziik a tetejére a
paradicsomzselé lapokat.

Vagjuk ki tetszéleges formara. Szervirozas el6tt
ecettel permetezzik.

Hozzavalok Mennyiség

paradicsomviz 11

Gellan 10g

technika folyamatos kevergetés kdzben forraljuk fel a
paradicsomvizet és a gellan.
Mikor felforrt, 6ntsilk miianyag dobozba, és
hagyjuk lehtilni. Mikor kihiilt, egy
szeletelogéppel vagjunk beldle lapokat.

Meggygél

Hozzavalok Mennyiség

meggyszirup 300g

ibolyaecet 60g

almaecet 15g

Gellan 4¢g

technika Folyamatos kevergetés mellett forraljuk 0ssze a

hozzavalokat.

Forraljuk 1 percig, majd egy milanyag dobozban
hiitsiik le.

Amikor kihiilt, keverjiik 6ssze amig selymes
textarat kapunk, paszirozzuk at egy chinois-n, és
kompresszaljuk egyszer vakuumgépben (ez
segit a levegdt kinyomni a gélbol)

Korethez — friss sarkantylvirag levelek ecettel permetezve.
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