Iranymutatasok
A verseny kalkulaciojat 12 adagra kérjuk megadni
Sét, borsot leszamitva, minden felhasznalt anyag mennyiséggel kell, hogy szerepeljen.
A versenyre alapleveket szabad hozni

B =

o Alaplének mingsil: tejterméket, stiritGanyagokat nem tartalmazé, f6tt hig 1é (csirke-, hal-, rak alaplé stb.).
Préselt vagy csepegtetett nyers zoldségek, gylimolcsok hig leve. Ezek keverékei is behozhatdk, amennyiben
természetes rosttartalmuk nem sdriti ‘készre’ a levet.

A bekiildendd palyazati munka elkészitésére (mangalica téma) a majdani selejtez6nél érvényes 3 6ra 45 perces

Bocuse d’Or verseny kdvetendd példarecept és fénykép

idGintervallum all rendelkezésre.

A piac kinalatanal mindig az aktualis, id6szaknak megfeleld - jelen esetben nyari - kinalattal javasolt szamolni.

Nem a bekildott palyazat produktumat kell prezentalni az él6 forduldban.

Recept: /itt mintarecept, mely példanak tekintendd a palyazat beadasahoz/
Név: Baranykaraj siilt szivsalataval, vesével, martassal 12 fére

Alapanyagok

Alap léhez:

Mennyiség

Meértékegység

hagyma

1

Fej

barany hisos, inas rész, és csont
tisztitott csirkelab

500

G

500

G

szemes bors

10

szem

szarzeller

80

G

kakukkfd

10

szal

fokhagyma

2

gerezd

vorosbor

4

di

olivaolaj

0.5

di

Martashoz:

Mennyiség

Mértékegység

alaplé

1

L

barany husos, inas rész

500

G

szemes bors

10

szem

paradicsompiré

1

kavéskanal

kakukkfid

10

szal

So

fokhagyma

gerezd

vorosbor

di

olivaolaj

di

tapidka

kavéskanal

Sult salatahoz:

Mennyiség

Mértékegység

Szivsalata

2

db

hajszalvékony barna kenyér 2 lap kozétt sitve, Osszetorve

4

szelet

Mangalica szalonna enyhén fiist6lt hajszalvékony

8

szelet

Olivaolaj

0.5

dl

Gorombdra vagott snidling

1

evGkanal

Vaj

50

G

aszalt koktél paradicsom

db

8

S6

Daralt bors

Hushoz

Mennyiség

Meértékegység

csontos baranykaraj

600

8

olivaolaj a siitéshez

0.5

di

tisztitott barany vese

4

db

dardlt bors

S6

Kakukkf(

Szal

petrezselyem gorombdra vagva

)]

Szal

Fokhagyma

gerezd

Vaj

50

8

Marinalt retekhez

Mennyiség

Mértékegység

Retek zsenge

8 db

fliszeres ecetes redukcid

0.5 dl

S6

Olivaolaj

1 ev6kanal




Il. Elkészitési mod és lépések

Alaplé:

A megtisztitott barany nyesedéket, csontot tobb részletben, serpenySben kevés olajon aranyszin(ire piritjuk.

A piritott részeket |dbasba tessziik, a visszamaradt serpeny&be kis vizet 6ntlink, és a porzsanyagokat feloldjuk,
majd hozzaadjuk a piritott részekhez.

Feltessziik f6ni a csirkelabbal, és annyi vizben, hogy épp ellepje. Amikor szlikséges habozzuk.

Beletessziik a zoldségeket, fliszereket, bort.

F6zzlk kiméletesen, mig a husok teljesen puhak nem lesznek, majd levessziik, lefélidzzuk folpackkal, pihentetjik
30 percet.

Leszdrjuk, visszatesszik, kiméletesen redukaljuk, izesitjlk.

Bardny készitése:

A megtisztitott hust leitatjuk.

Serpeny6t felhevitlink, beletessziik az olajat a két gerezd fokhagymat héjastdl, melyet tenyérrel megtortiink,
majd a hust.

A hust kérbe karamellizaljuk, révid id6 alatt. T(izr6l levéve rdmorzsoljuk a kakukkfiivet és 60 fokos holdomatba,
vagy slt6be pihentetjiik 40-60 percre, fliggben az allat koratdl és a hus nagysagatol.

Talalas el6tt kivessziik. Forrd serpeny8ben olivaolaj és vaj keverékén korbesitjik, pihentetjik, majd szeleteljiik,
sozzuk.

Vese készitése:
A megtisztitott veséket talalas el6tt forrd serpenySben kevés olajon megpiritjuk par perc alatt, majd vajat
teszlink hozza. Sézzuk, borsozzuk, megszorjuk petrezselyemmel.

Retek készitése:
A retkeket szeleteljik, raontjik a marinadot és vakuumozva pihentetjiik 15-20 percet.
Talalaskor leitatjuk, kevés olivaolajjal 6sszeforgatjuk.

Silt saldta készitése:

A sziv salatakat megtisztitva leszaritjuk, és negyedbe vagjuk.

Forrd vajon roppands resre sitjik nagyon rovid id6 alatt. S6zzuk, borsozzuk, megszérjuk snidlinggel,
Osszeforgatjuk. Levesszik.

Martds készitése:

A barany nyesedéket tébb részletben, serpeny6ben kevés olajon aranyszindre piritjuk.

A piritott részeket ldbasba tessziik, a visszamaradt serpeny6ben megpiritjuk a paradicsomplirét, kis vizet 6ntlink
ra és a porzsanyagokkal egyiitt feloldjuk. Hozzaadjuk a piritott részekhez.

Feltessziik f6ni a kész alaplébe. Amikor szlikséges habozzuk.

Beletessziik a zoldségeket, fliszereket, bort, pici sét.

F6zzlk kiméletesen, mig a husok teljesen puhak nem lesznek, majd levesszik, lefélidzzuk folpackkal, pihentetjik
30 percet.

Leszlirjlk, visszatesszik, kiméletesen redukaljuk megfeleld s(rlségre, izesitjlik.

izlés szerint kevés tapidkdval siirithetd.

lll. Talalas:

Mélytanyérba tesszik a langyos siilt salata szivet, kozé szurkaljuk a marinalt retket. Meglocsoljuk a salata vajas
levével, és kevés ecetes lével, ami a reteknél hasznalatos volt.

K6zérakunk kenyértoretet és rahelyezzik a langyos szalonna fatylat.

Mellé tesszilik az aszalt koktél paradicsomokat.

Kissé ratltetjlk a szeletelt csontos baranybordakat, és a silt vesét

Koré béven pecsenyelevet locsolunk.

IV. Fénykép a fenti recept szerint elkészitett ételrdl
A recepthez kérjuk az e-mail masik mellékleteként képet is kildjetek (PNG/JPEG formatumban) az elkészilt
ételrdl.




