NESPRESSO | recrees

OZ, CSICSOKA,
VIVALTO LUNGO
KAVEZSELE,
SZARVASGOMBA

30 + Nehéz

ESZKOZOK

AJANLOTT NESPRESSO
KAVEK

&

HOZZAVALOK
OZGERINC

350 G Ozgerincfilé

4 Szem Bordkabogyd

1 Szal Citrom KakukkfU

4 Db Babérlevél

6 Szem Egész Fekete Bors

50 G Barna Vaj
CSICSOKA GRATIN
600 G Csicsoka
1 DI Tejszin

So
Szerecsendio
Mogyoroolaj
CSICSOKA PURE
600 G Csicsoka
So

150 G Barna Vaj
CSICSOKALEVEL
600 G Csicsoka
So6

ELKESZITES

ELKESZITES:

o Az 8zfilét lehartyazzuk, majd a fUszerekkel és a barna vajjal
levakuumozzuk, és minimum egy napig marinaljuk.

® A csicsoka gratinhez a megmosott és megpucolt csicsokakat
szeletelégépen leszeleteljuk, majd rétegesen egy kiolajozott tepsibe rakjuk,
és ledntjuk a szerecsendioval és kevés soval felforralt tejszinnel.

e Ezutdn 170 °C-os sutében, egy sutépapirral a tetején 40 perc alatt készre
sutjok.

® Nehezéket teszunk ra és kidermesztjuk. Kiszuroval formazzuk, és 200 °C-os
sutében készre piritjuk, majd kézvetlenUl a talalds elétt mogyorodolajjal
megkenjuk.

® A csicsokapuréhez a megmosott, megpucolt, kockara vagoftt csicsokat
barna vajon puhara f6zzuk, és sozzuk. Ezutan thermomixerrel purésitjok,
és szdrszitan attorjuk.

® A csicsokalevélhez a megmosott csicsokat sézzuk és olivaolajjal
meglocsoljuk, majd egyesével alufolidba tekerjuk, és 170 °C-on 20 percig
készre suUtjuk. Ezutan a héjaval egyutt purésitjuk, séval izesitjuk és
xantanaval suritjuk. Szilikonlapon vékonyan kihuzzuk, kiszaritjuk, és levél
formaju kiszuroval formazzuk.

® A megtisztitott szarvasgombakat vékonyan felszeleteljuk, és kicsi, kerek
formara kiszurjuk, majd a cifromecettel levakuumozzuk.

® A |atte gelhez a friss latte-ban elkeverjuk a gellant. Ezutan kih0tjuk,
furmixgéppel gél dllagura turmixoljuk, és szérszitan atpasszirozzuk.

® A kavézseléhez elkeverjUk az 6sszes alapanyagot vizzel, és addig forraljuk,
amig a kivant zselé allagot el nem érjuk. Ezutan a fém keretbe 6ntjuk,
kihUtjuk, és kis kockakra vagjuk.

TALALAS:

® Az bzgerincfilét és a kerek formara kiszurt csicsoka gratint egymastol
tavolabb a tanyérra helyezzuik, és a levélformaju csicsoka chipszet a
gratinhoz tdmasztjuk.

® A csicsokapurébdl habzsak segitségével kis halmokat képzunk, a marinalt



0,25 DI Olivaolaj

2 G Xantana

MARINALT SZARVASGOMBA SZELETEK

50 G Friss Fekete Téli
Szarvasgomba

20 G Citromecet

LATTE GEL

2,8 DI Latte Vivalto Lungo
Kavebol
3,4 G Gellan

KAVEZSELE KOCKA

1 Adag Vivalto Lungo (110 MI)
1,4 DI Viz

4 G Citromsav

235 G Cukor

12 G Pectine Janue

Fém Kocka Keret (20 X 20 Cm)

INSPIRACIOK

szarvasgomba szeleteket ahelyezzUk, majd a kavézselé kockakat
,Szabalytalanul” koréjuk rakjuk, és a krém allagu latte gélbdl kis kanal

seqgitségével a csicsoka puré halmok kozott iveket huzunk.
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