Stand

Dalnoki Bence 2023 Bocuse de Bronze

Bocuse d’Or Europe 2026

Ozcomb ,,Mozaik”

Oz alap mousselin

300g 6z aprohus, hartyazva
375g tejszin 34%
13g so

Z0ldfliszeres mousselin

50g alap mousselin

4g petrezselyem zoldje
2g kakukkfii

2g tarkony

2g turbolya

Y citromhgj

2g medvehagyma

Trombitagombas mousselin

3g daralt szaritott szelektalt trombitagomba
200g alap mousselin

Mozaik anyag

200g 6z felsal

100g alap mousselin

110g siilt kockéazott kacsamaj

3g kakukkft

3g 6rolt boroka

1.5g szénpor

30g érlelt félkemény sajt

4g szeletelt szaritott csiperkegomba
1g medvehagymapor
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2g reszelt szaritott szarvassziv

Tempura gydongyok

30g viz

21g tempuraliszt

Ig so

1g szaritott medvehagyma

Az 6z mousselinhez konyhai robotgépben elkezdjiik daralni a 0 fok koriili hust a soval,
ameddig szépen el nem keveredik, ezutan csorgatjuk hozza a szintén jéghideg tejszint, addig
keverjiikk ameddig fényes homogén huspépet nem kapunk. Szdrszitan attdrjlik, majd azonnal
hiitébe tessziik.

Ezutan szétvalasztjuk a kiillonb6zé mousselineket és beizesitjiik Oket az anyaghanyad szerint.

A felsalat teljesen lehartyazzuk és vékony csikokra vagjuk, majd 10%o0s soéoldatba tessziik 6
percre. Amint letelt az ideje leitatjuk és dsszekeverjiik a mozaik tobbi alapanyagaval.

A specidlis, erre a célra késziilt format kikenjiik a trombitagombas mousselinnel, majd erre
halmozzuk a rétegeket a kovetkezd sorrendben:

mozaik anyag 2/3 része
zoldfiiszeres mousseline
mozaik anyag 1/3 része

Végiil ismét a trombitagombas mousselinnel fedjiik. Levakuumozzuk és 60 fokos vizfiirddben
55fokos maghdmérsékletig hdkezeljiik.

A tempura gyongyokhoz a masszat kikeverjiik és 160 fokos olajba csepegtetjiik, amint
aranybarnara siilt papirtdrlon leitatjuk.

Télalas el6tt langszoroval alaposan korbeégetjiik, majd méz allagara redukalt pecsenyelével
glasszirozzuk. Befejezésként tempura gyongyokkel szorjuk, és egy edényben, lefedve
fiistolgd, rozmaring, kakukkfli, boroka agakkal megfiistoljiik.
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