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Okoruszaly demi-glace
Hozzavaldk Mennyiség
Okoruszaly (5-8cm darabok) 10kg
csirke (8 darabba vagva) 2kg
hagyma 200g
répa 100g
petrezselyem gyokér 100g
poréhagyma 100g
fokhagyma 30g
zeller(gumo) 100g
gyombér 50g
z6ld alma 100g
vaj 250g
kakukkfd 10g
Xanthan viz 2% 50g
technika Sitében piritsd meg az 6koruszalyt 200°C-on 30

percig. Mikdzben a csontok siilnek, egy nagy
fazékban slisd meg a csirkét egy kis olajban,
bdros oldalaval lefelé. Amikor a bére
aranybarndra sil, add hozza a vajat, a hagymat,
a répat, a petrezselyemgyodkeret, a
poréhagymat, a fokhagymat és a zellert, majd
folytasd a piritast alacsony h6mérsékleten még
5 percig. Szlird le a vajat, majd add hozzd a
porkolt 6kdruszalyt. Onts egy kis vizet abba a
tepsibe, amiben az 6korfarkakat sttotted,
kapard le az odaragadt maradékot, és add a
fazék tartalmahoz. Toltsd meg a fazekat 20 liter
vizzel, add hozza az almat, gyombért és
kakukkfuvet, majd f6zd 5 6ran at.

Kozben folyamatosan tavolitsd el a zsirt és
olajat a tetejérdl. 5 dra elteltével kapcsold le a
hét, és pihentesd 30 percig.

Sz(ird le sajtkenddn keresztiil, és dobd ki a
csontokat. Keverd bele a xantan vizet. KGzepes
hémérsékleten folyamatosan csokkentsd a
folyadékot, kdzben egy kanallal tavolitsd el a
zsirt és olajat a tetejérél. Redukdld addig, amig
el nem éred a kivant allagot, majd ismét sz(ird
le sajtkenddn.
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Mangalica pofa, cékla, alma és édeskdmény salata, mangalica jus

Mangalica pofa

Hozzavaldk Mennyiség
Mangalica pofa 10 db

viz 11

so 30g
Mangalica jus (sézatlan) 200g

technika

Tavolitsd el minden felesleges zsirréteget és inat
a marhapofakrdl, és tedd félre kés6bbi
hasznalatra.

Keverd Ossze a vizet és a sot, majd meritsd bele
a pofakat, és aztasd Sket 3 6ran at. 3 éra
elteltével, 6blitsd le a hust és itasd szarazra.
Forrd serpenySben vagy japan grillen piritsd
meg a pofdkat minden oldalrdl.

Tedd a pofakat vakuumtasakba a mangalica
jusvel, és vakuumozd 100%-ra.

Helyezd a sous-vide-ba 80°C-on 8 érara.

Vedd ki és helyezd a pofdkat a tasakbdl a jusvel
egyltt egy serpenydbe. Alacsony
hémérsékleten kezdd el csokkenteni a
folyadékot, amig a pofakra glazurszer(i bevonat
nem keral.
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Mangalica jus -
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Hozzavalbk Mennyiség

Demi-glace 1l

Mangalica maradék 300g

Salotta hagyma 100g

vorosbor 200g

kakukkfd 5g

csillaganizs 1db

citromhéj 2g

technika Egy serpeny6ben kevés olajon piritsd meg a

mangalicat aranybarndra, add hozz3 a salotta
hagymat, és alacsony h6fokon piritsd tovabb 5
percig.

Sieve sz(irG segitségével sz(ird le az olajat, majd
a hust és a hagymat tedd vissza ugyanabba a
serpenyGbe. Deglasszirozd vordsborral, és
redukald addig, amig a vorosbor szinte teljesen
elpdrolog. Add hozza a demi-glace-t, és forrald
fel. Lassu t(izon f6zd 15 percig.

Add hozz3 a csillagdnizst, a kakukkfivet, a
citromhéjat, és hagyd allni 30 percig, hogy az
izek 6sszeérjenek.

Szlrd le, és tegyél félre 200 g-ot (a
mangalicapofanak), majd izlés szerint sézd meg.
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Cékla, alma és édeskomény salata

Alma és édeskémény toéltelék —

Hozzavaldk mennyiség

Roscoff hagyma (finomra vagva) 150g

sz6l6mag olaj 20g

édeskomény (finomra vagva) 100g

alma (finomra vagva) 100g

korte balzsam ecet 20g

citromhéj 1g

kakukkfd 2g

so 1g

technika Alacsony héfokon, kevés olajban f6zd a hagymat
amig puha nem lesz.
Add hozzd az édeskdmeényt és a balzsamecetet
és alacsony hémérsékleten f6zd 2 percig. Add
hozza a kakukkfiivet, a citromhéjat, almat és a
sot, és hagyd lehdilni.

Céklazselé -

Hozzavaldk Mennyiség

Tokaji ecet 37g

cékla juice 110g

friss almalé 110g

Meggy szirup 37g

so 1.2g

Agar agar 4g

Technika Forrald 0ssze a hozzavaldkat, és toltsd egy

szilikon formaba, aminek lreges a kozepe.
Toltsd meg a kozepét az édeskdmény és alma
toltelékkel, majd adj még egy réteg zselét a
tetejére
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