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A SEF AJANLATA KAUNITZ TAMAS
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BOGOS ZSUZSANNA, 21 étterem
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OPARGARIZOTTO KAGSAMAJJAL

Majusban ,hasznos a kadfiirdé és az irdsvaj, édes tejjel egyetemben”. Legalabbis egy 1471-ben kiadott
kalendarium szerint. Erdekes, hogy Cziffray Istvdn 19. szazadi szakéacskonyve szintén azt ajanlja,
egyiink ebben a hénapban sok vajat. 0 még emliti — tobbek kozott — a szarnyasokat, kaposztaféléket,
gyokérzoldségeket, illetve a retket, soskat, uborkat és a spargat is. Mivel a jol bevalt praktikan kar valtoztatni,
ezuttal egy hamisitatlan majusi fogast mutatunk a 27 étterembdl, vajjal, spargaval és kacsamajjal.

& Hozzavalok Elkészités
40 dkg rizotté rizs (Példaul: arborio és carnarolirizs. Nagyobb 1. Az apdra vagott salottat olivaolajon paroljuk, piritjuk.
kozértben, delikatiizletben szerezhetjik be.) 2. Hozzaadjuk arizst, és folyamatos kevergetés mellett, fokoza-
32 g salottahagyma (mas néven: mogyoréhagyma) tosan adagoljuk ra az alaplevet: mindig akkor 6nttink hozza
40 dkg vaj Ujabb adagot, ha az el6z6t mar teljesen magdba szivta arizs.
120 g parmezan sajt Fokhagymaval, kakukkftvel, séval, borssal izesftjtik.
40 dkg sparga 3. Kdzben elkészitjik a sparga velouté-t: spargat és hagymat
60 dkg kacsamdj féziink a bor, a vaj és a tejszin keverékében, majd krémesre
8 dl z6ldségalaplé turmixoljuk. Ha kész, hozzdadjuk a rizottéhoz, amelyet
olivaolaj, kakukkfd, fokhagyma, s¢, bors ezzel f6ziink készre.

4. A kacsamdjat felszeleteljik, izlés szerint séval, borssal
izesitjuk, serpenyében 6—8 perc alatt megsutjik.
5. A rizottét a siilt kacsamadjjal, forrdzott spargafejekkel és
---------------------------------------------------------------------------- : reszelt parmezannal talaljuk.




/

U] [zek
SULT SALATA, TOJASSAL ES LAZACKAVIARRAL

A tavasz életerejét varazsolhatjuk otthonunkba egy-egy szal ilyenkor nyil6 viraggal. Vagy tgy, ha szezonalis
alapanyagokbdl foziink. A zsenge izii zoldségek, melyeket a gasztronémia a bébi jelz6vel illet, a zoldell6
levelek és salatak, illetve a zamatosan friss fliszernovények még a konyhaasztalon is képesek kozel hozni
hozzank a természetet. Régen ilyenkor flilevesek és fliszersalatak késziiltek hazankban. A miifaj nem tiint
el, erre ajanlunk egy 21. szazadi példat a Baltazar Etterembol:

Hozzavalok Elkészités

4 db tojas 1. Atojast megfézzik, apré kockara vagjuk.

4 fej bébi romai salata 2. A panko morzsat serpenydben kevés olajjal megpiritjuk,
40 g lazackaviar hozzaadjuk a petrezselyemzdldet, egy kevés snidlinget és
120 g panko morzsa (Ez a hazai zsemlemorzsanal durvabb, flszerezzlik séval, borssal.

szilankszer(, szalkas, szaraz pelyhekbdl all, amely kevésbé 3. Salatadntetet készitlink: kevés vizet és balzsamecetet
szfvja magaba a zsiradékot, igy ropogdsabb lesz, ha olajban eldolgozunk kevés olivaolajjal.

sltjuk. Szupermarketben, dzsiai boltban kaphaté, de hazilagis 4. A megmosott, majd papirtorlével leszaritott bébi romai
elkészithetjik: a szaraz kenyérhéjat ledaraljuk, majd alacsony salatat felhevitett serpenyében megpiritjuk.

héfokon — kb. 60 fok —, siitében kiszaritjuk, s végul talcan 5. Talaldskor a dresszinget a tanyér aljara locsoljuk, erre tessziik
szétteritve hagyjuk szikkadni.) arémai salatat, majd megszoérjuk a piritott panko morzsaval
olivaolaj, fehér balzsamecet, s6, bors, petrezselyemzald, és az aprora vagott f6tt tojassal. A tetejére rahelyezzik

snidling, turbolya a lazackaviart. Friss fliszerndvényekkel diszitjuk.




