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Kacsamaj terrine

Terrine -

Hozzavalék mennyiség

kacsamaj 2kg

sO 18g

bors 10g

nitrites sé 2g

technika A kacsamajat megtisztitjuk a hartyaktol, és
o0sszekeverjuk a séval, a nitrites soval és a
borssal.
Beletesszlik egy terrine formaba, és 70 °C-on
addig sutjuk, amig a maj maghémeérséklete
eléri az 52-54 °C-ot.
Hagyjuk egy 6ran keresztul
szobah&meérsékleten hilni, majd a terrine-t a
tetejére helyezett feddvel lenyomtatjuk a
terrine-t a hitében, egy éjszakan at.
A terrine-bdél kisult zsirt felforraljuk,
megtisztitjuk (kiforraljuk beléle az 6sszes
szilard anyagot), majd visszadntjik a terrine
tetejére.

Meggy chutney -

Hozzavaldék mennyiség

Meggy — darabolva 400g

Salotta hagyma - kockazva 40g

fokhagyma —finomra vagva 15g

fehérbor 150g

sz6lémagolaj 30g

gyombér 15g

citromhéj 1db

Almaecet 15g

Pink lady alma — brunoise-ra vagva 100g

méz 60g

mustarmag 8¢g

citromlé 50g

Technika Egy nagy serpenybben, kdozepes langon

megparoljuk a salotta hagymat, a fokhagymat
és a gyombért, amig megpuhulnak. Adjuk
hozza a fehérbort, és addig f6zzuk, amig
elparolog.

Ezutan hozzaadjuk a meggyet, az almaecetet,
a Pink Lady almat, a mézet és a citromlevet,
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majd alacsony langon f6zzuk a kivant
chutney allag eléréséig. Hozzaadjuk a
citromhéjat és a mustarmagot, és hagyjuk
kihdlni.

Chutneyval, friss almaval és piritott briéssal talaljuk.
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