HUSVETI RECEPTVALOGATAS
KEZDOKNEK ES HALADOKNAK

Reméljik, nem lesz beléle hagyomany, de az idei hisvét is
mashogy alakul, mint amit megszokhattunk: a nagycsalados
osszejovetelek, a viddm locsolkodas helyett inkabb szlikebb
korben, otthon maradva toltjtk az Unnepet. De ebben is
megldthatjuk a lehetéséget: az otthon toltétt idét példaul
haszndlhatjuk arra is, hogy jobban megismerkedjink a husvéti
hagyomanyokkal, és olyan dolgokat is kiprébaljunk, amikhez
eddig nem volt elég onbizalmunk, vagy éppen idénk.

Szerezziink be mindségi magyar alapanyagokat a konyhdba,
és prébaljuk meg idén otthon elkésziteni azokat a tradicionalis,
vagy épp kilonleges husvéti ételeket, amelyekhez eddig csak
mashol lehetett szerencsénk. A kozos fézéssel és a konyhai
kalandokkal pedig nem csak a csalddot tudjuk még jobban
osszekovdcsolni, de a magyar termeldket is tamogathatjuk azzal,
hogy télik vasarolunk.

Osszegy(jtottiink 10 receptet az egyszerlibb, hagyomanyos
fogdsoktol kezdve egészen a legkllonlegesebb, rendhagyd
ételekig, hogy mindenki a sajat tuddsanak megfeleld finomsdgot
tegyen le végiil az asztalra. Es ha tgy alakul, hogy nem teljes
a siker, akkor sincs okunk csliggedni, mert egyrészt buszkék
lehetlink magunkra, hogy belevdgtunk, masrészt pedig kedvenc
éttermeink most is varjdk a rendeléseinket. Igy, ha végil téliik
szerezzik be a husvéti ment, akkor éket is segithetjik a jelenlegi
helyzetben.

A fotdk és receptek szerzdi jogi €s egyéb tulajdonjogi védelem alatt allnak. A portré és receptfotdk €s a receptek tartalma nem masolhato, terjeszthetd,

maodosithatd és nem tehetd elérhetévé harmadik felek szamara kereskedelmi, tizleti és/vagy kozcélokbol.
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GONGYOLT MALACCSASZAR HIDEGEN,

tormakrém, marinalt retek, fiirjtojas

Pé6cz Endre

Még itthon szeretett bele a fézésbe
a tanulmanyai alatt, majd szakmai hoz-
z3értését tokéletesitve hosszu éveket
toltott kulfoldon. Dolgozott Skdcidban,
tobb mint egy évtizedet Spanyolor-
szagban, sét segitett az elsé rijadi
spanyol étterem megnyitdasaban is —
de aztdn egyre jobban hianyzott neki
a csalddja. Igy keriilt haza, balatoni gye-
rekként egy csopaki étterembe vissza-
térve, ahol a helyi hagyomanyokat némi
mediterran hangulattal megfliszerezve
blvoli el vendégeit fogasrol fogasra.

Elkészités

Gongyolt malac

El6készitésként botmixerrel rusztikusra dardljuk a pacalapot. A ki-
csontozott, elegyenesitett csaszarhust bérével lefelé teritjlik, Ugyelve
bérének és husanak egyenletes eltertlésére, és vékonyan beirdaljuk.
A pdac-alappal erésen bekenjik, szorosan feltekerjik. Hurokkal ko-
tozzuk kozepesen erésre ugy, hogy sutéskor tdgulhasson, de elég
szorosan ahhoz, hogy siités utdn ne essen szét szeleteléskor (koriilbe-
Lil olyan szorosan kell kétni, mint ahogy a kardra szija van a csukldn).

Tegylk tepsibe, és adjuk hozza a 200 g cikkre vagott voroshagymat,
a 2 db babérlevelet, 1 szal rozmaringot, 6 db egész fekete borsot,
1liter vizet és 20 g sét. HSlégkeveréses siitében, 125 °C-on, fedve, siit-
ve paroljuk. 1,5 dra utan megforditjuk, 6sszesen 2,5-3 éran at sutjuk.
Hokezelés utdn egy orat pihentetjik fedd alatt, majd a tepsibdl kivéve
hitében hitjuk 24 6rdn keresztil. Talalaskor izlés szerinti vastagsagu,
de maximum 1cm-es érmeket, szeleteket vagjunk.

Hozzavalok

Gongyolt malac:

1200-1500 g csontozott bords suldé malaccsaszar
200 g voroshagyma, cikkre vagva

2 db babérlevél

1szal rozmaring

6 db egész fekete bors

1lviz

20 g s6

A péacalaphoz:

20 g fokhagyma

100 g olivaolaj

50 g kacsazsir

10 g s6

2 g 6rolt fekete bors
5 dl olaszrizling

5 g friss petrezselyem

s
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Elkészités

Tormakrém

A friss tormdt meghamozzuk, és nagyobb darabokra szelve egy drat
vizben dztatjuk. A mascarponét simara keverjik, hozzdadjuk a reszelt
tormat, sézzuk, borsozzuk. Hozzaadjuk a citromlevet, porcukrot é€s az
apréra vagott snidlinget. A habtejszint kemény habba verjik, majd
apranként keverjik hozza a tormds mascarponéhoz. Ezutan 1-2 éran at
hitében érleljuk.

Marinalt retek

A hénapos retket j6l megmossuk, cikkekre szeljiik, saldtaszerlen
elkészitjik a tobbi alapanyaggal, majd talalasig hditjuk.

Fiirjtojas

Forrasban lévé sés vizben 2 percig fézzik, majd lehdtjuk. Talaldsig
hitében, héj nélkil taroljuk.

Hozzavalok

Tormakrém:

120 g 35%-0s habtejszin
250 g mascarpone

150 g friss, hamozott torma
25 ml citromlé

Porcukor

Snidling

So

Orélt fekete bors

Marinalt retek:

Hdnapos friss retek
Balzsamecet

So6

Fekete bors

Extra szliz olivaolaj
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FOTT-SULT SONKA, SOSKA SZOSSZAL

Jahni Laszlo

1992 dta vezeti konyhdjat a Balaton
régié egyik emblematikus éttermé-
ben. Manapsag ritkasdgnak szdmit,
hogy egy séf kozel harom évtize-
de &lljon egy konyha élén, am Jahni
L&szlé konyhafénok neve és kézjegye
mara 6sszeforrott a legendas balatoni
étteremmel. Etelkslteményeivel a helyi
izeket idézi meg, a kulfoldi vendégek
pedig évek 6ta viszik j6 hirét a magyar
vendéglatasnak.

Elkészités

Hozzavalok

A flustolt sonkat formdzzuk, és egy megfeleld edénybe tessziik, felont-
juk annyi vizzel, ami ellepi. Hagymaval, fokhagymaval, babérlevéllel,
egész borssal, nagyon pici fahéjjal és csillaganizzsal izesitjlik.

Teljesen puhdra abaljuk (forrdspont alatt fézziik). Hagyjuk a f8z6levé-
ben kihdlni.

Elforraljuk a fehérbort, hozzaontiink a sonka f6zélevébdl, majd hideg
vajat emulgedlunk hozza. Megvarjuk, mig langyos lesz, és beletur-
mixoljuk a friss, megmosott soskaleveleket és az olivaolajat. Vigyaz-
zunk, a séskat ne melegitsiik 50 °C folé!

A sonkat vastag szeletekre vagjuk, és forré zsiron serpenydében meg-
piritjuk a vagasi feltileteken. Talalaskor adjuk hozza a formdra vagott,
tisztitott fétt burgonyat és a langyos soskaszdszt.

1fére:

200 g fustolt, hagyomanyos sertés sonka
1-1fej hagyma, fokhagyma

babérlevél, egész bors, fahéj, csillaganizs
20 g mangalica zsir

100 g séska

1dl olivaolaj

20 g vaj

1dl fehérbor

100 g burgonya
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SALATA LEVES,

sérés baranyhtuskenyér, sargaturo

Csécsei Laszlo

Csécsei Laszlo kisgyerek kora ota tud-
ta, hogy szakdcs akar lenni, a csalddban
tébben is a vendéglatast valasztottak
életcéljuknak. Tobbhelyenismegfordult
kulfoldon és itthon egyardnt, megismer-
kedett a keleti konyhaval, aminek a mai
napig nagy rajongdja. Elhivatott séfként
azokat az izeket szeretné megmutatni
a vendégeinek, melyeket otthonrdél ho-
zott magdval. Jelenleg két étteremben
is taldlkozhatunk Miskolcon fogdsaival,
melyeket kézmUives sorokkel készit el.

Elkészités

Hozzavalok

A dardlt baranyhishoz hozzaadjuk a fliszereket, a fokhagymat nagyon
finomra vagjuk, és a reszelt citromhéjjal egyiitt ezt is hozza adjuk.
Végll a sort és a tejszint is belekeverjik. Ezutdn egy 6zgerinc format
kiolajozunk és kizsemlemorzsdzunk, majd a fliszerezett bardnyt bele-
tesszik, jol elteritjik és 120 °C -os siitébe toljuk 50 percre. Ha elkészdlt,
kih(tjik és szeletekre vagjuk — igy talaljuk majd a levesbe.

A sargatlirohoz a tejet egy kisldbosba ontjlk, beletesszik a sot,
a cukrot, kevés borsot adunk hozza, majd lassan melegiteni kezdjuk.
Kozben a snidlinget felvagjuk, majd a tojast felltjik, hozzatesszik
a snidlinget és elkeverjiik. Amikor a tej felforr, hozzaontjik a tojast, és
egy fakanallal kevergetve addig f6zziik, amig a tojasok turdszerlen
ossze nem allnak. Ezutdn egy szlrébe vizes konyharuhat terittink, és
erre 6ntjik a tojdsos tejet. Szorosan 6sszekatjik, €és még melegen —
amennyire tudjuk — a folyadékot kinyomkodjuk, és felkotjik.

A saldtaleveshez a pdréhagymat és a fokhagymat szeletre vagjuk
és olivaolajon piritjuk, majd ratessziik a csikokra vagott saldtat és
a kakukkfiivet, felontjiik a hdslevessel és felforraljuk. Ha felforrt, akkor
a citrom héjat belereszeljik, majd a levét is hozzaadjuk a mézzel és
a tejfollel egyutt. Ezutan turmixoljuk és azzal mar nem forraljuk.

A tdnyérba tesszik a huskenyeret, majd a sargatlrdt, igy merjik ra
a levest — és még egy keveés olivaolajjal is meglocsoljuk.

A salataleveshez:

1fej fejes salata

150 g péréhagyma

2 gerezd fokhagyma
9,2 dl olivaolaj

150 g zsiros tejfol
1db citrom

So

Bors

50 g méz

5dl alaplé v. husleves
2 ag kakukkf(

A baranyhuskenyérhez:

400 g baranylapocka v. comb

3 gerezd fokhagyma

2 g 6rolt chilipaprika

3 g romai kémény

0,5 dl tejszin

2 g koriandermag (6rolt)

1db citrom

S6

Bors

0,5 dl kézmlves, vilagos lager sor

A sargaturéhoz:

5 dl zsiros tej

5 db tojas

100 g cukor

50 g friss snidling
So

Bors
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PAPRIKAS KACSI,

tormas-almas reteksalataval

Farkas Richard

Az Orségi bisztroba, ahol szezo-
nalis és regiondlis alapanyagokra
épilé konyhdjat vezeti, Barcelondbdl,
Michelin-csillagos étteremben szerzett
tapasztalattal a hata mogott érkezett.
Az elmdlt harom év alatt az orszdg tiz
legjobb vidéki étterme kozé rangso-
roltdk az Oriszentpéteri bisztrét, ahova
nemcsak az orszdg minden szegleté-
bdl, de szamos kulfoldi orszagbdl is ér-
keznek vendégek. Farkas Richdrd még
harmincéves sem volt, amikor 2019-ben
az év ifju séftehetségének valasztottak.

Elkészités

Kalacs és toltelék:

A kalacs tésztajahoz, ha van robotgépiink, akkor nem szikséges
felfuttatni a tejet a cukorral és élesztével, csupdn minden Gsszete-
vét a gépbe rakunk és legaldbb 10 percig jaratjuk. Ha kézzel készdl,
akkor viszont futtassuk fel az élesztét. Tiz percig gyurjuk a tésztat vagy
rutintdl figgéen addig, amig homogén tésztat nem kapunk. Letakarva
pihentessik, amig a duplajara nem kel, korulbelul 30 percet.

Atoltelékhez a paprikdkat korbeégetjiik vagy besutjiik 250 °C-on 15 perc
alatt, majd meghamozzuk €s kierezziik. Még melegen turmixoljuk 6sz-
sze a fliszerpaprikaval, mangalicazsirral, cukorral és séval.

Enyhén lisztezett deszkan nyUjtsuk a tésztat téglalap alakura. Ha elsére
nem sikerdl a nyujtas, nyugodtan hajtogassuk vissza a tésztat téglalap
alakdra. Vdltva, dvatosan, minden irdnybdl nydjtva kezdjik ismét. Mikor
a tészta fél és 1 centiméter kozti vastagsagu, megkenjik egyenletesen
a paprikas toltelékkel.

Szorosan feltekerjik, mint egy bejglit. Stitépapiros tepsin lekenjik
tojassargadjaval és pihentetjik 20-30 percet. Siités eldtt még egyszer
lekenjik tojasfehérjével. Légkeverésen 16@ °C-on 35 percig sutjik,
a sltébdl kivéve konyharuhaval letakarva még 30 percet pihentetjik.

Hozzavalok

Kaldcshoz:

250 g liszt

1dl langyos tej

20 g éleszté

10 g kristdlycukor

10 g vaj (vagy mangalicazsir)

1+1tojés (egy a kalacsba, egy pedig lekenni)
1csipet s6

Toltelékhez:

3 db piros kapia paprika

60 g prémium magyar fliszerpaprika
30 g mangalicazsir

30 g porcukor

csipet s6
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Elkészités

Hozzavalok

Tormas-almas reteksalata:

A tojdssargdjat 70-30%-os aranyban kimért séban és cukorban
eltemetjik 5 napra, majd lemossuk, és meleg helyen 2 napot szaritjuk.
Ha van lehetdséglink, tegyk flistélébe 30 percre.

A fekete retket szeleteljiik hajszalvékonyra, tegylk tvegbe. Silyahoz
képest 2%-nyi soval szérjuk meg, razzuk 6ssze és szobahémérsékleten
hagyjuk fermentalddni 1-2 napot.

A honapos retket megtisztitjuk €s savanyitd levet készitiink. Ehhez 50 g
bodza ecetet, 100 g kristdlycukrot és 150 g vizet dsszeforralunk. Mikor
kissé kihlilt (olyan 70-80@ °C-osra), radntjiik a retkekre. Hagyjuk kihdlni,
majd tegyik h(tébe, ha lehet fél napra.

A sorretket hajszélvékonyra szeleteljik, hozzdadjuk a citrom reszelt
héjat és egy csipet sét. Osszeforgatjuk és 15 percet allni hagyjuk.
A jégcsapretket hosszaban hajszalvékonyra gyaluljuk.

Az almét brunoise-ra (apré 2x2 mm-es kockakra) végjuk és ésszeforgat-
juk a citrom levével.

Talalasndl vagjunk ujjnyi szeleteket az enyhén édes paprikds
kaldcsbol. Ha atmelegitjik egy kevés vajon, nemcsak édes-savas, de
hideg-meleg jatékot is viszlink a fogasba. A saldta Osszetevéit
keverjik 6ssze egy talban. A hosszukas jégcsapretkeket tekerjik fel.
A saldta tetejére reszeljink a flstolt tojassargdbdl és a friss
tormabadl, majd frissitstik a mustar- és sarkantylkalevelekkel.

Salatahoz:

2 db Granny Smith alma

1 csokor hénapos retek
1db kisebb jégcsapretek
1db fekete retek

1db sorretek

1db magyar Meyer citrom
1 kisebb darab friss torma
1db sozott, fustolt tojdssargaja
50 g hazi bodzaecet
sarkantyukalevelek
mustarlevél
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TORMAKREMLEVES, RANTOTT VERES HURKAVAL

Szikra Gabi

Szikra Gabi ismérve a vidamsag és
a kreativitds. Budapest, Miinchen és
Bécs utdn, az ott szerzett tapasztalato-
kat is felhaszndlva, stilust és muifajt te-
remtve, a Balaton déli partjdn, Balaton-
fenyvesen valdsitotta meg régi dlmat
a strandbisztrék vildgdban. Az elmdlt
idészakban tobbszor is a tiz legjobb
alternativ vendéglatohely kozé vélasz-
tottdk a balatonfenyvesi strandbisztrot,
amely nemcsak a kdrnyéken, de mond-
hatni, hogy orszdgosan is ismert lett.

Elkészités

A hagymat és a burgonyat apréra vagjuk, majd a hagymat a vajban
livegesre paroljuk. Hozzdadjuk a burgonyat, és tovabbi 2-3 percig
paroljuk. Ezutan felontjik a zoldségalaplével és puhara fézzlk.
Hozzdadjuk a reszelt tormat és a tejszint, €s tovabbi 2-3 percig fézziik.

Botmixerrel purésitjik, majd soval, borssal, cukorral és egy kis citrom-
lével izesitjik. A véres hurkat a bélbdl kivessziik, karikakra vagjuk, pa-
nirozzuk és kirantjuk.

Az almat apré kockakra vagjuk, citromos vizben blansirozzuk, és a mar
kirantott véres hurkaval a tanyér aljara helyezzik.

Hozzavalok

450 g burgonya

1db kdzepes voroshagyma
40 g vaj

1db zoldalma

8 dl zoldségalaplé

2 dl f6z6tejszin

60 g friss reszelt torma

1mk. cukor

s6, bors izlés szerint

150 g véres hurka szeletelve

A panirozashoz:

liszt
tojas
panko morzsa

s
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NYULCOMB FUSTOLT PAPRIKAVAL,

kalamata jus, édesburgonya-bonbon, marinalt shimeji gomba varganyakrémmel,

stilt polenta €és kelkaposzta-salata

Huszar Tibor

Gyermekkora o6ta nem tudott mads
jovOképet elképzelni maganak, mint
hogy fézzén, és megszerzett tu-
dasdt megmérettesse. Tobb  hazai
és nemzetkozi versenyen vett részt jo
eredményekkel. Vonzza az ezzel jaré
adrenalin és fesziltség, tapasztalatait
pedig a hétkdznapi munka soran is jol
tudja hasznositani. Stilusa a casual és
a fine dining kozé helyezhetd, modern
konyhaként fogalmazhaté meg.

Hozzavalok

Elkészités

Nytilcomb fiistdlt paprikaval:

. 900 g nyldlcomb
. ce aes e . . 3 g fustolt paprika
Nyulcomb fiistdlt paprikaval, kalamata jus - 1gcitromos kakukkfd
. 6gso
A nyldlcombot lehartyazzuk, csontozzuk, egyforma vastagra vagjuk. Musselin:

Elkészitjik a musselint. A leh(tott hust tejszinnel és séval apritdgép-
ben egyenletes, sima péppé dolgozzuk 6ssze. 3 mm vastagon féliara
kenjuk és formaba tessziik. Ezutan rarakjuk a nydlcombot, a fliszereket,
majd a forma tetejét a hlispéppel zarjuk le. Sous vide flirdében 67 °C-on
60 percig hékezeljik. Az elkészilt hust serpenydben kérgezzik.

150 g comb szinhus
150 g tejszin

4 g so

2 g fekete curry

Kalamata Jus:
A martdshoz a husokat lepiritjuk, a zoldségeket karamellizaljuk,
paradicsompiirét adunk hozzd, majd felengedjik hideg vizzel, és
1,5 drat gyongyozve fézzik. Leszlrjik és zsirtalanitjuk. A martashoz
bort redukalunk, hozzaontjiik az alaplevet, és lassan készre forraljuk.
Suritjuk, soézzuk, hozzdadjuk a fustolt paprikat, a fétt mustarmagot,
a kalamatat, és a korianderszarat.

kukoricaolaj

200 g nyldlcombcsont

50 g sargarépa

50 g petrezselyemgyokér
50 g zellergumd

1gerezd fokhagyma

35 g édeskomény

14 g s(ritett paradicsom
2 db lime-levél

5 szem egész fekete bors
2 szal citromos kakukkfu
1db friss babérlevél

1,5 [ hideg viz

0,11 portdi bor

1g xantana

Kalamata Jus frissités:

26 g kalamata

3 szal citromos kakukkf(i
1db lime

1g flstolt paprika

5 g mustarmag
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Elkészités

Hozzavalok

Edesburgonya-bonbon

A tisztitott édesburgonyat megfézzik, pépesitjik, lime levével
frissitjiik. Enyhén sdzzuk, belekeverjik a novényi zselatint és kiforraljuk.
Formdba ontjik és dermesztjik.

Marinalt shimeji gomba varganyakrémmel

A shimeji gombdkat fehérboros marinadban pdcoljuk. A varganyat
fliszerekkel atpiritjuk, tejszinnel purésitjik, és hideg vajjal visszahtjik.

Siilt polenta és kelkaposzta-salata

A tejet, wvajat, so6t, parmezan sajtot és a szezamolajat
felforraljuk. Ezutan beletessziik a polentdt és kiforraljuk. Formaba
ontjik és hagyjuk dermedni. Ezt kévetéen formazzuk, kukoricaliszt-
be forgatjuk, és napraforgdolajban készre sitjik. Mellé blansirozott
kelkdposztat halmozunk.

Edesburgonya-bonbon:

. 120 g édesburgonya
. 20 g sargarépa

. 2 dl zoldségalaplé
. 6 g névényi zselatin
. 1db lime

. 3gs6

Shimeji gomba:

200 g shimeji gomba
2 dl szaraz fehér bor
13 g barnacukor
6gso

Varganyakrém:

150 g varganya
50 g vaj

90 g tejszin

4 g koriander
4 g so

2 g fehérbors

Siilt polenta:

50 g polenta

2,5 dl tej

30 g vaj

20 g parmezan

6 ml szezamolaj

12 g kukoricaliszt
2,5 dl napraforgodolaj

Kelkaposzta-salata:

. 25 g kelkaposzta
. 8gso
. 6 g petrezselyemzold

7
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BARANYGERINC ZOLDFUSZERES KRUSZTABAN

Harmath Csaba

Eredetileg kozgazdaszként végzett,
de mar tanulmdnyai soran is dolgo-
zott szakacsként. Jelenleg inkdbb
szaktandcsaddként  dolgozik  étter-
meknek, oktat a borrdl, mellette
pedig a vildg minden tdjdn rendez
f6z6eseményeket.  Franciaorszagban

élt kordbban, innen sok iz maradt
meg benne, ezeket szereti &atadni
avendégeinek. Alényeg, hogy azemlék
megmaradjon! Célja az, hogy a magyar
gasztronémia szinvonala 4ltaldnosan
emelkedjen.

Elkészités

Kockdzd fel a kenyeret, majd tedd az apritégépbe, és készits
beldle friss kenyérmorzsat. Tedd félre. Szedd le a fliszerekrél az 6sszes
levelet, és a 80 g fokhagymaval tedd az apritégépbe. A petrezselyem
és a koriander szarat ne dobd ki, az is mehet bele a gépbe. Apritsd
finomra. Add hozza a vajat, a szardelldt, a citrom lereszelt héjat és
a kimagozott chilit, és darald ezekkel 6ssze egy krémmé. Tedd vissza
a kenyérmorzsat, adj hozza egy egész tojast, sézd és borsozd izlés
szerint. Kenhetd, de nem tul lagy allagu krémet fogsz kapni, élénkzold
szinben.

Melegitsd a sttét légkeverésen 180-190 °C-ra.

Tisztitsd meg az egész baradnykarajt a felesleges faggyutdl, sézd
és borsozd meg. Verd fel a maradék tojast pici soval, és kend meg
a tojdssal a bdranykarajt (ha a fliszerkrémed eléggé ,ragacsos”, ezt
a miveletet el is lehet hagyni). Kend szét a hudsos oldalan kb. fél cm
vastagon a fliszerkrémet. Tedd mellé egy lapos tepsiben a gerezdekre
tordelt egész fej fokhagymat, a vajat, az olivaolajat és a vorosbort. Stisd
a slttében kdzépen 30-35 percig. Ha elfogyna a leve, és a fokhagyma
meg akarna égni, akkor onts ala kevés alaplevet vagy vizet.

Vedd ki a sUtébdl, és legaldbb 10 percig pihentesd a siltet. Addig
szedd ki a fokhagymadkat, a tepsit tedd a tlzre, szord bele a lisztet,
piritsd meg kicsit, majd 6ntsd fel az alaplével, és jol forrald ki. Ha
keményitét haszndlsz, akkor keverd azt 6ssze a hideg alaplével és
ontsd a tepsibe, majd forrald ki. Kozben nyomd ki a fokhagymabdl
a szépen karamellizalddott purét és keverd a silt martdsaba.

Végd a pihentetett siiltet szeletekre és télald a szdsszal. En burgo-
nyapurével és kis fokhagymas babbal szeretem, de ez izlés kérdése.

Hozzavalok

1 letisztitott csontl egész baranykaraj

(3 borda adagonként)

30 g kakukkfl, rozmaring, zsélya, korianderzéld, menta
75 g laposlevell petrezselyem

1citrom héja lereszelve

1friss piros chilipaprika

3 szardellafilé

80 g fokhagyma + 1 egész fej a siitéshez

125 g sétlan vaj a krusztahoz + 50 g vaj a siitéshez
2 tojas

50 g friss kovaszos kenyér

so

frissen 6rolt bors

3-4 evékanal olivaolaj

1dl vérésbor

1evékanal liszt vagy keményitd

2 dl alaplé
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HUSVETI TOLTOTT BARANY

Biré Lajos

Biré Lajosndl nem ugy tortént, hogy
mdr kisgyerek kora Ota csakis szakdcs
akart lenni. Annak ellenére, hogy sztlei
vendéglatésok és kereskeddk voltak,
csak 14 éves kordban kezdett el érdek-
l6dni a gasztronémia irdnt. Sok éven
keresztll dolgozott az amerikai nagy-
kovetség konyhdjan, ahol megismer-
kedett az amerikai, francia és késébb
a kinai konyhaval is. Jelenleg budapes-
ti éttermeiben taldlkozhatunk ételeivel.

Elkészités

Hozzavalok

A megfeleléen kicsontozott baranyhist befliszerezzik az elétte
osszekevert séval, borssal, finomra vagott fokhagymaval és joghurt-
tal. A toltelék Osszes hozzdavaldjat 6sszekeverjik, €s a kiteritett hiisra
egyenletesen elosztjuk. Ezutdn felcsavarjuk, megkotozzik, és stitében
130 °C-on 80 °C-os maghéig sutjuk.

Koretként tetszés szerint készithetd hozza roston silt padlizsan,
roston silt paprika, kemencében silt édeskdmény, uborkasalata és
burgonyasalata is.

A baranyhoz:

/4 barany eleje (kicsontozva Ugy, hogy a kicsontozott his
a karajon marad és a bordacsontot is meghagyjuk)

So6

Bors

Fokhagyma (finomra végva)

Joghurt

A toltelékhez:

250 g dardlt barany a leesébél

3 db egész tojas

1fej dinsztelt hagyma

4 db aztatott zsemle

2 dl panko morzsa

2 csomag petrezselyem (finomra vagva)
2 csomag koriander (finomra vagva)

2 csomag Ujhagyma

S6

Bors

(p MAGYARORSZAG
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VARIACIOK REPARA, KARDAMOMMAL ES MASCARPONEVAL

Molnar Péter

Gyerekkordban, 12 évesen taldlta ki,
hogy szakacs szeretne lenni, és tu-
datosan alakitotta ebbe az iranyba a
tovabbtanuldsat. Igyekszik sok friss
izzel és fliszernovények felhasznala-
sdval f6zni, valamint mindig a legjobb
éttermekben dolgozni, tanulni és fej-
l6dni. Idével pedig szeretné megnyitni
sajat éttermét.

Elkészités

Répatorta

A tojdst a cukorral kihabositjuk, a répat lereszeljik. A lisztet Osszeke-
verjik a fahéjjal, sttéporral és a manduldval. Az 6sszes alapanyagot
Svatosan 0sszekeverjik. 160 °C-on 35 percig sutjik.

Mascarponefagyi
A tejet, a tejszint, a cukrot a vanilidval és a tojdssargdjaval felfézzik
83 °C-ig, belekeverjik a zselatint, hagyjuk kihdlni. Ha kihdilt,

hozzdkeverjik a mascarponét. Mlianyag edénybe toltjik, és -13 °C-ra
hitjik. Ha megfagyott, meleg kanallal adagoljuk.

Kardamomos répaleves

A répakat juicereljik, majd a levet felmelegitjik a kardamommal és
a verjus-vel, és lefedjiik.

Répagél

Az agar-agart belekeverjik a répajuice-ba, és hagyjuk allni 20 percet.
Ezutan felforraljuk, és 1 percig forraljuk, hozzakeverve a lapzselatint.
Ha kihlt, homogén allagura turmixoljuk.

Marinalt répa

A sdrgarépat megpucoljuk, majd a tobbi hozzavaldt 6sszefézzik egy

marinddda. Hamozd segitségével szalagokat hizunk le a répardl.
A szalagokat a marinadba tesszik 20 percre.

Hozzavalok

Répatorta:

140 g liszt

50 g mandula
100 g puha vaj
150 g sargarépa
20 g didolaj
150 g cukor

2 db tojas

3 g sttdépor

0,5 g fahéj

Mascarponefagyi:

200 ml tej

250 ml tejszin

4 db tojdssargdja
/2 vaniliarid

1db lapzselatin
200 g mascarpone
45 g cukor

Kardamomos répaleves:

. 300 g sargarépa
. 1g kardamom

. 50 ml verjus

. 10 g cukor

. 1gso

Répagél:

. 100 ml répajuice
. 1,2 g agar-agar
. 1db lapzselatin

Marinalt répa:

100 g sargarépa
196

50 g cukor

100 ml viz

10 g gyombér
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GYOGYNOVENYES TOJASLIKOR

Gyurik Gabor

2010-ben érkezett Budapestrél Pan-
nonhalmara, hogy egy, akkor még
épulé éttermet és borbart elinditson
az Utjdn. Fiatalon még nem érezte, hogy
szakdcs szeretne majd lenni, csak egy
j6 lehetéség volt, hogy vendéglatast
tanuljon a kozépiskolaban. A szakma
igazan a gyakorlati helyein kezdte el
érdekelni, ahol j6 szakemberek kezei
alatt tanulhatta meg az alapokat, de a
mai napig szereti a tudasat kilonb6zé
modokon fejleszteni. Jelenleg tobb
pannonhalmi vendéglaté egység -
koztlk cukraszda, étterem, food truck
és bisztré — miikddése is az 6 iranyitdsa
alatt mikodik.

Elkészités

A tejet, a tejszint és a kikapart vaniliarudakat felforraljuk.
A tojassargakat €s a cukrot kifehéredésig keverjik, majd a meleg
folyadékot folyamatos kevergetés mellett hozzdadjuk. Ezutan
visszatessziik a tlizre és 85 °C-ig visszamelegitjiik a tojasos folyadékot
folyamatos kevergetés mellett, nehogy leégjen. Ha elérte a megfeleld
héfokot, levessziik a tlizrél és hozzaadjuk a likért. Gyorsan kihditjik és
Uvegekbe tolthetjuk. Fogyasztas elétt mindenképpen rdzzuk fel, mert
a vanilia letilepszik az liveg aljara.

Hozzavalok

400 ml teljes tej

150 ml tejszin (30-33%)

2 db Bourbon vaniliarid
170 g kristalycukor

4 db hazi tojas sargdja
150 ml gyogynovénylikor
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