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Wellington bélszin, burgonyapiiré, vorosbor és gomba jus

Gomba duxelles

Hozzavalok Mennyiség

salotta 100g

barna csiperke (aprora vagva) 1kg

vaj 100g

kakukkfii 10g

piritott fokhagyma 10g

Worcestershire sz0sz 5g

technika Melegitsiik meg a vajat egy nagy serpenydben,
és fozzlik meg a salottat. Amikor elérte a barna
szint adjuk hozza a gombat, és f6zziik alacsony
hémérsékleten, amig minden nedvesség
elparolog és a gomba szaraz lesz. Adjuk hozza a
kakukkfiivet, a fokhagymat és a Worcestershire
szoszt. [zesitsiik soval és borssal, és hagyjuk
lehilni.

Palacsinta

Hozzavalok Mennyiség

BISS liszt 100g

tojas 2 egész

tej 300g

snidling 20g

technika Keverjiik 6ssze az alapanyagokat és izesitsiik

soval és borssal. Repceolajjal vékonyan kenjiink
meg egy tapadasmentes serpenydt, és ontsiik
bele a palacsintatésztat ¢s siissiik vékony
palacsintat.
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Wellington bélszin
Hozzavalok Mennyiség
marha bélszin 400¢g
Serrano sonka 6 szelet
gomba duxelles 300g
palacsinta 2db
vajas tészta 250g
Dijon mustar 30g

technika

[zesitsiik a bélszin soval és borssal. Egy forrd
serpenyOben kérgesitsiik minden oldalat.
Pihentesstik, és kenjiik meg a dijoni mustarral.

Egy folialapra helyezziik a 2 palacsintat, majd a
sonkat a tetejére. Kenjiik meg a gomba duxelles-
lel. Helyezziik ra a marhabélszint és tekerjiik fel
szorosan a foliat. Pihentessiik 1 6rdn at a
hiitében.

Nytjtsuk ki a vajas tésztat kb. 2.5 mm
vastagsagura. Kenjlik meg a tésztat tojassal, és
helyezziik a marhahust kozépre, és fedjik korbe
a tésztaval. Pihentessiik a hiitében egy oraig.

Vegyiik ki a hiitébdl, és kenjiik meg tojassal, és
stissiik 200°C-on kb 20-25 percig.

A maghdémérsékletnek 45c-ot kellene elérnie.
Vegyiik ki a siit6bol, és pihentessiik amig eléri
az 58°C-os hémérsékletet. Szeleteljiik és
szervirozzuk

Burgonya piiré

Hozzavalok Mennyiség
burgonya 300g

vaj 75g

tej 15g
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technika Fozziik a burgonyat amig puha nem lesz enyhén
sos vizben. Ontsiik le rola a vizet, és
passzirozzuk at a burgonyat egy szitan.
Melegitsiik meg a tejet és vajat, apranként
keverjiik hozza a burgonyahoz, amig selymes
allagot kapunk.
Végiil keverjiik bele a sajtot, és izesitsiik soval.
Vorosbor és gomba jus
Hozzavalok Mennyiség
Demi glace jus 500g
salotta 100g
szO0lémag olaj 40g
vOrdsbor 400g
kakukkfi 10g
szezonalis gomba 100g
petrezselyem szar (apritott) 20g

technika

infazionalni.

hoz.
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Adjuk az olajat és a salottat egy serpenydbe, és
alacsony hémérsékleten karamellizaljuk.

Szirjiik le az olajat a salottarol, és tegylik vissza
ugyanabba a serpenydbe a hagymat.

Adjuk hozzé a vordsbort, és redukaljuk vissza
amig szirup texturat ér el. Adjuk hozzé a demi
glace just és f6zziik 10 percig. Vegyiik le a
tlizrél és adjuk hozz4 a kakukkfiivet

Egy serpeny0dben piritsunk meg a szezonalis
gombakat amig aranybarnédk lesznek.

Adjuk a gombakat és a petrezselyemszarat a jus-
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