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HOZZAVALOK:

2009 METRO CHEF szeletelt fuistdlt lazac
- 6009 cékla (meghamozva)

-100g sérga vagy piros cékla (meghdmozva)
» METRO CHEF olivaolaj

+2db METRO CHEF lime

* 2ek. magos mustar

+100g METRO CHEF mascarpone

+1db nagy édeskémény

+ 0.5-1dI METRO CHEF extra szliz olivaolaj
509 citromkaviar

< METRO CHEF himalgja s¢ (finom)

BORAJANLO:

Veuve Pelletier Rosé Champagne

Galicz Istvan, a METRO Gasztroakadémia séfjének tinnepi fogdsaival
konnyedén leny(igozheti szeretteit, a hozza parositott borokkal pedig

teljessé teheti az innepi hangulatot.

Fustolt lazae,
ceklatatar

ELKESZITES:

A 600g ceklat egyesével, megsozva, olivaolajjal meglocsolva
folidba csomagolunk és 40 perc alatt puhara sutjik. A félidban
hagyjuk kihdlni. A nyersen maradt 100g, és a 600g stilt céklat
egyforma aproé kockakra vagjuk. Egy talban 6sszeforgatjuk az
apro kockakra vagott édeskéménnyel, mustarral, extra sziiz
olivaolajjal és a lime-ok levével. izlés szerint s6zzuk, par oran
at hagyjuk hltében dsszeérni az izeket.

Talalaskor helyezzik a lazacszeleteket cékla alapzatra.
Tegylnk ré kisebb adagokban mascarpone-t, az édeskémény
félretett zoldjét és citromkaviart.
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Zsalyas

gesztenyekrémleves

HOZZAVALOK:

+10g zsalya

+400g METRO CHEF egész fagyasztott gesztenye

(negyedelve a szemek)
« 4 szal szarzeller (vékony szeletekre vagva)
- 1szal poréhagyma (vékonyan felkarikazva)
+ 30g METRO CHEF vaj
+1dI METRO CHEF almaborecet
- 2dI METRO CHEF f6z6tejszin (21%)
+ 1db granatalma (magjai kiszedve)
- METRO CHEF himaldja s6 (finom)

BORAJANLO:

Feind Chardonnay Batonnage

Vajon megparoljuk a poréhagymat és a
zellert, majd hozzaadjuk a gesztenyét, és a
zsalyaleveleket. Felontjik az ecettel, és annyi
vizzel amennyi elfedi. S6zzuk, és addig fézzik
amig a gesztenye meg nem puhul. Turmixszal
teljesen krémesre dolgozzuk, majd tejszinnel
és vizzel higitjuk. Osszeforraljuk, majd izlés
szerint sozzuk, higitjuk. Talalaskor gazdagon
megszorjuk a granatalma magokkal.




Szarvas bélszin Colbert
HOZZAVALOK:

+ 6509 szarvas bélszin

+500g csiperkegomba

+ 2509 ordogszekérgomba
0,5%0,5cm-es darabokra végva)

+250¢g shiitake gomba
(0,5%0,5cm-es darabokra vagva)

» METRO CHEF petrezselyemzold
(1 csokor)

+10-30g burgonyaptrépor
- METRO CHEF himalaja s6 (finom)
+ METRO CHEF 6rolt feketebors

* 1db kelkaposzta zdld levelei
(4-5 nagyobb)

*olaj

Vorosbor-redukcio
HOZZAVALOK:

* 4dl szaraz testes voroshor

* 4 szem bordkabogyo

+1ek. keményité

Siilt burgonya
HOZZAVALOK:

*1kg aproszem( burgonya

+ METRO CHEF himalaja s6 (finom)
+ METRO CHEF olivaolaj

* 4-5 szal kakukkfu

BORAJANLO:

Eszterbauer TIVALD Cabernet Sauvignon

Szarvas bélszin Colbert,
voroshor-redukeio,
siillt burgonya

Ahust kivessziik a h(it6bél és szobahémérsékleten taroljuk par

oraig. Lehartyazzuk, séval, borssal megszorjuk és forrd serpenyében
kérbepiritjuk, majd 70°C-os stitébe tessziik kh. 20 percre. Forré
serpeny6ben megpiritjuk a csiperkegombat, majd turmixgépben
pépesitjuk, sézzuk, hozzaadjuk a finomra vagott petrezselymet

és egyenletesen elkeverjik. Az Gjra jol felforrdsitott serpenyében
megpiritjuk az ordogszekér- és a shiitake gombakat is. Hozzdadjuk a
pépesitett csiperkéhez, atkeverjuk. Ha lagy-leveses lenne a gombapép,
kevés burgonyaptiré port keveriink hozza.

A kelkaposzta leveleket forrd vizhen kb. 10 mp-ig forrézzuk, majd
.Szdrazra’ torolgetjuk. A levelek vastag szar részét elvékonyitjuk, a
nagyobb levelekét levagjuk. Stitépapiron egymast 4-5 cm-t atfedve
leteritjik a leveleket. A gombapépet elteritjiik a leveleken a hus
hosszusagaban. A levelek felénk esé széléig kikenjuk a pépet. Ide helyezziik
a hust, majd egy hosszu késsel alanyulunk a kaposztanak és 6vatosan
atforditjuk, hogy a kaposztalevelek kérbeérjék a hust és atfedjék egymast.
Asutdépapirral egylitt tepsire helyezzik, vékonyan megkenjtik olajjal,

majd kb. 10 percig sutjik 180°C-os légkeveréses sttében. Maghémérdvel
ellendrizzuk, hogy elértik-e a kivanat sttési fokozatot. Talalas el6tt
pihentessik 5-10 percig.

ELKESZITES:

Avéroshort visszaforraljuk a borokabogyokkal 1dI-re, majd keményitével
sGritjuk.

ELKESZITES:

Aburgonyakat alapos mosas utan félbevagjuk olivaolajjal és séval atforgat-
Jjuk, majd stitépapirral bélelt tepsin kb. 40 perc alatt 160°C-os légkeveréses
sutében barnara siitjiik. Amikor mar majdnem kész, megszorjuk friss
kakukkfii levelekkel, atforgatjuk, és par percig még sttjuk.
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Mille-Feuille
passio-mango raguval

Tészta
HOZZAVALOK:

+1db vajas tészta lap
* porcukor

Ragu
HOZZAVALOK:

+1-2db passiégyumaélcs
+2-3db friss mango
+1db METRO CHEF lime
= cukor

Krém
HOZZAVALOK:

+150g METRO CHEF
mascarpone

+2db METRO CHEF
mélyalmos tojas

+2,5dl tejszin

+120g kristalycukor

BORAJANLO:

Grof Degenfeld Harslevel(i

ELKESZITES:

A tésztalapot sttépapirral boritott tepsire fektetjik, megszérjuk
egyenletesen porcukorral, villdval megszurkaljuk a feltletét.
Sutépapirral lefedjiik, egy konnyebb tepsivel lesulyozzuk.
190°C-os stitében 10-15 percig sutjiuk. Hagyjuk kihdlni, majd
késsel legalabb 16db egyforma téglalapra vagjuk.

ELKESZITES:

A mangok husat apré kockara vagjuk. Kis labasban, kevés vizzel,
cukorral, lime levével krémesre f6zzik a mango felét. Botmixerrel
teljesen purésitjiuk. Hozzaadjuk a masik felét a mangd kockaknak
és passiégyumadlcsok belsejét. Felforraljuk, hitébe tesszik, hogy
teljesen lehdiljon.

ELKESZITES:

A tojassargajat, a fehérjét és a tejszint 40-40-40g cukorral habosra
verjik. A sargajat tovabb habositjuk a mascarpone-val, végdl
osszedolgozzuk 6vatos mozdulatokkal a habokat. Habzsakba toltjuk,
talalas el6tt legalabb 1 6rat hitében dermesztjik.

Talalaskor a lapok szélére legaldbb 1cm vastagon kdrbe nyomjuk
a habot, kdzepére mango ragut kanalazunk. Legalabb két réteget
egymasra helyeziink, hiitében tartjuk talalasig.
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