Stand

Dalnoki Bence 2023 Bocuse de Bronze

»viagyar tavasz”

Toltott burgonya foelem

Konfit olaj:

e 200g sz6ldmagolaj
o | fej fokhagyma

o kakukkfii

e 1.5g kurkuma

e 2db babérlevél

Poré toltelék:

e 5db poéréhagyma
e 100g sajtviz

o g kakukkfii

e [,5g soscitrom

e 60g barnavaj

e 4 citromhéj

e 50, bors

Burgonya piiré:

e 150g burgonya
e 100gvaj

o 20g tejfol

o 25g tejszin

o Sg flistolt sajt

Gombabér:

e 1500g gomba
e 800g viz
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e 25g gombaszoja

e 25g shitake szoja

e 25g vegan dashi

o | fej fokhagyma

e lcs kakukkfi

e szénpor

e Xantan

e 100g csicsoka piiré
e 2 lap zselatin

o fehér festék

A burgonyat 1.5cm vastagsdgura szeleteljiik majd ,,szem” formdjura szurjuk, a kozepét is
kiszarjuk, ahova majd a tolteléket toltjiik.

A konfitaldé olajjal elvdkuumozzuk és 90 fokos gdézben puhara gdzoljik, ha sziikséges
utdsodzzuk, majd sarkannyal megégetjiik.

A poré toltelékhez a poréhagymat egészben megsiitjiik soval borssal 190 fokon kb. 40 perc alatt.
Amint kihtilt meghdmozzuk, csak a krémes kdzepét hasznaljuk, ezt finomra vagjuk.

Egy serpenydben barnavajon elinditjuk, kicsit megpiritani, ha szint kapott, mehet ra a tobbi
alapanyag. Kompot allagura forraljuk. Ezzel a ,,poré kompéttal” félig toltjiik a burgonyékat, a
maradék helyet feltoltjiik burgonyapiirével és itt is sajttal fed;jiik, és sarkanyozzuk.

A szarvasgombahoz a szeletelt gombat megfdzziik a receptben felsorolt izesitokkel, 30percet
f6zziik majd lesziirjiik. Thermomixben a xantannal és a szénporral piirésitjiik, majd attorjiik,
hidegre httjiik.

A csicsOkapiirében elolvasztjuk a zselatint és a szinezéket, majd egy 01j szivacs segitségével,
foltokat képziink egy silpat lapon. Ezt sokkoloban, legalabb 15 percet fagyasztjuk.

Amint kifagyott a csicsoka, elteritjiik rajta a fekete gombaporét és siitében 90 fokon szaritjuk
ameddig bor allagt nem lesz. Ha elkésziilt didolajjal kenjiik, kis karikékat szarunk beldle.

,,Halpikkely” mintat rakunk a burgonya tetejére beldle, ehetd viragokkal diszitjiik.
Martas

Burgonya martas:

e 350gtej

e 100g burgonya
e 150g sajtviz

o 60g vaj

e 5gs0
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Gomba kaviar

200g gomba alap
2.2g agar

e 2gszénpor

20g koji

Petrezselyem olaj

e 250g sz6ldmagolaj
e 150g petrezselyem levél

A martashoz mindent Osszedntiink egy forraloban 15 percet fozziilk, majd selymesre
turmixoljuk. A gombakaviarhoz a folyadékokat kiforraljuk és fecskendd segitségével jéghideg
olajba csepegtetjiik, ezt a kidermedt kaviart keverjiik a martasba.

A petrezselyem olajhoz az olajat a petrezselyemmel 30percig thermomixerben turmixoljuk,
amint lejart az ideje mikrosziirdn szlirjik.

Gyongyhagyma

Marinad

e 150ml viz
e 100ml ecet
e 50g cukor
o 45gs0

A gondosan valogatott 10db gyongyhagymat 3percig forraljuk a marinddban, majd ebben a
marinadban hagyjuk kihtilni. Ha kihiilt elfelezziik, kivalasztjuk a tokéletes méretii réteget, ezt
sarkanyozzuk, medvehagymaterméssel €s petrezselyem olajjal toltjiik, mézviraggal diszitjiik.
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Sajt tart

Tart

e 150g sajtviz

o 40gtej
e Sgagar
Betét

e 1db kigyoduborka

e 1db zoldalma

e 20g fejtett cukorborséd

e g szaritott daralt trombitagomba

e sarkantytkalevél

e mézvirdg

e borsOhajtas
A tart-hoz az alapanyagokat egyiitt kiforraljuk, majd specidlis tart készitd szilikon forméaba
toltjiik. Ha kidermedt kiszedjiik a formabol és olajjal fényezziik.

A z6ldalmat és az uborkat kis golydzoval kigolyozzuk, majd a sajat leviikbe vissza marinaljuk.

Az almat, borsot, uborkat 1-1-1 aranyban keverjiik, trombitagombdaval és petrezselyem olajjal
szinezzik.

Ezt a keveréket toltjiik a tart-ba, majd a mikrozoldségekkel és viragokkal diszitjiik.

Karalabé ravioli

e 1db karalabé

e [tojas sargaja

e 100g sz6ldmagolaj
e 10g mustar

e 6gcitromlé

e 4g wasabi paszta

e 40g sajtkrém

e 20g reszelt torma
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Majonézt készitiink klasszikus eljaras szerint, a végén reszelt torméval infuzionaljuk, 30 percet
allni hagyjuk benne, majd lesztrjiik.

A hajszalvékony karalabé szeleteket leforrazzuk sos, cukros vizben. Kiteritjiik egy deszkalapra
és kerek kiszuroval kiszurjuk.

Arvacska szirmokat ragasztunk a karfiol feliiletére, majd egy mogyorényi majonéz pottyot
nyomunk a kozepére, majd pici 4 4gu raviolikat hajtunk beldle. Szénolajjal fényezziik,
turbolyaval diszitjiik.
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