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Benjamin Morris

Cog auvin
Marinad

Hozzavalék mennyiség

csirkecomb 1.5kg

Pinot noir 750ml

répa - kockazva 100g

hagyma — szeletelve 100g

fokhagyma — 0sszetorve 10g

babérlevél 3db

bors 8db

technika Az 0sszes hozzavaldt 6sszekeverjlk, és 24
oran keresztll pacoljuk. Leszdrjuk a csirkét, a
vorosbort és a zoldségeket félretesszuk.

Coqg auvinragu

Hozzavalok mennyiség
Pancetta — kockazva 150g

apro csiperkegomba - felezve 150g
gyongyhagyma 150g

BL55 liszt 20g
husalaplé 200g
paradicsompliré 20g

Oliva olaj 40g

so izlés szerint
feketebors izlés szerint

friss snidling — apréra vagva

10g

technika

Egy nagy ontottvas serpenybben kezdjik el
felheviteni az olivaolajat, és elkezdjtk
karamellizalni a pancettat. Amikor kész,
kivesszlk az edénybdl, és félretesszuk.
Ugyanebben a serpeny6ben elkezdjuk
barnara piritani a csirkecombokat. Ha
elkészultek, kivesszuk, és azokat is
félretesszuk.

Ugyanebben az edényben karamellizaljuk a
paclébdlvisszamaradt zoldségeket. Amikor
ez kész, hozzaadjuk a paradicsompurét és a
lisztet, és tovabbi 2 percig f6zzuk. A labost a
paclébdél szarmazé vorosborral és a hus
alaplével deglazirozzuk.
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Felforraljuk, majd visszatesszuk a csirkét és a
pancettat az edénybe. 160 °C-os sutében 1,5
oran keresztul sutjuk.

Egy masik serpeny8ben dinszteljiuk a
gyongyhagymat és a gombat, amig
aranybarna nem lesz.

Amikor elkészult a csirkét kivesszik az
edénybdl, és eltavolitjuk a csontokat. Adjuk a
csirkehust a gyongyhagymahoz és a
gombahoz.

A szoszt leszlrjuk, és redukaljuk, ha
szukséges, majd hozzaadjuk ezt a csirkéhez,
hogy egy gazdag ragut kapjunk. A ragut kis
ramakin formaban talaljuk friss snidlinggel
megszorva.

Csirkemell

Hozzavalok mennyiség

béros csirkemell 6db

viz 1.5L

so 90g

kacsazsir 100g

technika Pacoljuk a csirkét — 0sszekeverjik a sét és a
vizet, majd belemeritjlik a csirkét. Hagyjuk
pacolédni 3 éran keresztul. A csirkét
kivesszUlk a lébdl és szarazra toroljuk.
A csirkét a kacsazsirral vakuumozzuk, majd
sous vide-aljuk 60 fokon 1 éran keresztul.
Egy forrdé serpeny6ben karamellizaljuk
minden oldalat a csirkének, majd 15 percig
pihentetjuk.
Talalashoz hosszaban felszeleteljlk, és a
tetejét ropogds pancettaval, savanyitott
gombaval, és friss fliszerekkel diszitjuk.

Savanyitott gomba

hozzavalék mennyiség

almaecet 200g

cukor 75g

viz 300g

so 6g

citromhéj 10g
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Black egész feketebors

58

technika

Felforraljuk az ecetet, a cukrot, a vizet és a
sot, majd levesszuk a tlizrél, és hozzaadjuk a
citromhéjat és a borsot. Hagyjuk 30 percig
pihenni.

A forrd savanyitolevet raontjik a kivalasztott
gombakra, és tovabbi 30 percig allni hagyjuk.

Ropogods pancetta

hozzavalék mennyiség

Pancetta 100g

viz 300g

technika Kozepes langon a vizet és a pancettat fézzuk

egyltt egy serpeny6ben, a tetejét
sutépapirral letakarva. Amikor a viz
elparolgott, levesszuk a papirt, és alacsony
héfokra allitjuk. A pancettat lassan, a sajat
zsirjaban ropogdsra sutjuk.
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