SOROZAT — KEP —
A SEF AJANLATA KAUNITZ TAMAS

SZOVEG —
BOGOS ZSUZSANNA, 21 étterem

<lasszikusok konnyeden

BELSZIN TATAR KAPROS UBORKAVAL
Fo KONFITALT PARADICSOMMAL

A mindmaig etalonnak szamit6 francia konyha a 19. szazad vége dta ismeri a ,boeuf tartar” nevii ételt, de
nincs okunk szégyenkezni: a pesti Gundel hdskoraban mar lehetett ilyet kostolni Pesten is. A nagyon finomra
vagott, nyers alapanyagbol (hus, hal és zoldség is lehet) késziilt fogas titka a jo alapanyag, a frissesség és
a j6 fliszerezés. A Pierrot szakacsa marinalt és siilt zoldséget ajanl mellé:

Hozzavalok: (10 fére)

500 g bélszin, s, bors, 40 g ketchup, 50 g

kapribogyo, 40 g salottahagyma, 250 g kigyo-

uborka, 60 g kapor, 250 g koktélparadicsom,

5 cl olivaolaj, 15 g fokhagyma, 20 g cukor, 30 g

mustar, 40 g csemegeuborka, 80 g citrom, 60 g

cukor, 8 cl olivaolaj, 2 cl fehérborecet, 300 g

kapiapaprika, 6 cl olivaolaj, 200 g vaj, kenyér

Elkészités:

1. Az uborkahoz salatalevet készitlink az ecet-
bél, vizbél, cukorbdl és sobdl, majd ebben
marinaljuk az uborkat.

2. A koktélparadicsom héjat eltavolitjuk
(leforrdzzuk és utana lehuzzuk), fokhagymat
szellink rd, megszdrjuk cukorral és séval,
majd stitében szaritjuk.

3. A képiapaprikat sitében feketére sit-
jUk, lehdzzuk a héjat, sét borsot és pici
olivaolajat adunk hozza. Az igy kapott
kapiakrémet szifonba tesszik és szépen
formazva a tanyérra nyomjuk.

4. A bélszintatarhoz a kapribogyot, a hagymat,
az uborkat, a ketchupot, a mustart, a sét,

a borsot és a hust 6sszekeverjuk.

5. A vajat kihabositjuk, majd cseppeket for-

mazva kinyomjuk a tanyérra. &
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SUTOTOKLEVES SZARVASGOMBAS
JURSAJTTAL

Asiilt siitotok egykor a parasztsag mindennapos téli eledele volt, de arultak a pesti utcan is, a siilt gesztenyével
egytitt. Akkor hogyan lesz bel6le Uj iz? Nos, barmilyen nagy kedvenc is, régi szakacskonyveinkbdél hianyzik,
éppen azért, mert egyszer(ien csak megsiitotték a kemencében vagy a siitében. Kicsit, de tényleg csak
kicsit bonyolultabb, ha levesnek készitjiik el. Néhany jol eltalalt tars (mint amilyen a narancs, a kakukkf(
és a gyombér), egy izgalmas feltét, és maris kész az linnepi fogas:

& Hozzavalok: (10 fore)

2 kg slitétok, 40 g tengeri s6,

10 g kakukkfd, 30 g salottahagyma,

150 g vaj, 150 ml tejszin, 30 g gyombér,

80 g narancs, 30 g szarvasgomba,

200 g juhsajt, 150 g réteslap, 50 g méz,

20 g tokmag

Elkészités:

1. A siitétokot stitében megsiitjik
a kakukkflvel, mézzel és a séval.

Ha megsdilt, kikaparjuk a belsejét

és a salottahagymaval, a tejszinnel,

a gyombérrel és a narancslével felf6z-
zUk. Végul hozzaadjuk a vajat.

2. Levesbetétként felolvasztott juhsajtbol
késziilt gombdcot hasznalhatunk és
piritott tokmagot.

3. A réteslapokat megkenjtik egy kis olajjal,
0sszeragasztjuk, megszorjuk egy csipet
séval és tékmaggal. 200 fokon, 5 perc
alatt készre sitjuk.

4. Talalaskor szarvasgombat szeliink
atetejére. ¢
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