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ELKESZITES

ELKESZITES:

ESZKOZOK

® A kacsamajat attorjuk, a felsorolt hozzavalokkal 6sszekeverjuk,

AJANLOTT NESPRESSO
KAVEK

&

HOZZAVALOK
KACSAMAJ PATE:

400 G Kacsamgj
8GSo

2 G Nitrites S6

10 G Cukor

5 G Fehérbors

1 Cl Tokaji Aszu

1 Cl Konyak

ZELLERHAMU:

500 G Zeller

KAVEHAB:

2 Adag /ndriya From IndiaKavé
(2x40 M)

5 Cl Tejszin

5 Cl Narancslé

40 G Muscovado Mauritiusi
Barnacukor

20 G Hideg Sosa Espuma Por

MANDARIN KOMPOT:

vakuumzacskoban levakuumozzuk, és 1 éjszakat hUtében érni hagyjuk.
Ezt kdvetden 60 °C-os sous-vide kadban 12 percig sous-videoljuk.
Ezutan jégfurddbe Ontjuk a kacsamajat, és szilikonspatula segitségével
folyamatos kevergetéssel emulgealjuk, majd kihUtjuk annyira, hogy
meg formazhato, képlékeny allagu maradjon.

A zellerhamuhoz a hamozoftt, felszeletelt zellergumot kb. 250 °C-on 1
oran keresztUl szarazon sutjuk, amig teljesen elszenesedik, majd
kihdtjuk, és thermomixer segitségével porra éroljuk, majd finom szitan
atszitaljuk.

Ezutan kiteritink egy mUanyagfoliat 2 rétegben, és 500 g kacsamaj
paté masszat 18 x 28 cm-es téglalap alakban kidontunk. Ezt kovetden 2
db 2,5 cm-es zellerhamu savot szorunk ra konfturozas celjabol, majd a
masszat feltekerjuk, és szabalyos henger alakot formazunk belble.

A kdvéhabhoz a hozzavaldkat thermomixerben ésszedolgozzuk, hogy
minden tokéletesen felolvadjon és emulgedlédjon, majd ezutdn egy fél
literes szifonba télfjuk, és 2 pafront fekerunk bele.

A mandarin kompothoz 1%-o0s soéoldatot készitunk, és felforraljuk,
kézben egy nagy edényben nagyon sok jéggel jegfurdét készitink.

A mandarinokat beledobjuk a felforralt séoldatba, és 2 percig forrazzuk,
majd kiszedjuk a jegfUrddbe egy szUrékanal segitségeével, és ift szintén
2 percig hutjuk. Ezt a mUveletet 6sszesen hatszor végezzUk el.

1 liter vizben felforraljuk a 0,5 kg kristalycukrot, majd kihUtjuk az igy
készUlt cukorszirupot. A cukorszirupba teszunk 3 pupozoftt ek.
cifromsavat, vagy gyogyszertari C-vitamint, és beletesszUk a hatszor
leforrdzott, kinUtott andarinokat.

A sziruppal egyUtt vakuumzacskoba tesszuk és levakuumozzuk, majd
vakuumozas utan kivagjuk a zacskod csucskét, levegét engedunk bele
és Ujra levakuumozzuk. Ezt a mUveletet tizszer végezzuk el.

Majd a vakuumozas utan 60 °C-os sous-vide kadba tesszUk a

tandarinokat 3 orara, ezutdn azonnal lehUtjuk 8ket.



100 G So
500 G Cukor
400 G Kezeletlen Mandarin

3 Evékanal Citromsav Vagy
Gyogyszertari C-Vitamin

INSPIRACIOK

TALALAS:

® A kacsamaj paté hengerekrél leszedjuk a foliat, majd ovatosan,
veékonyan zellerhamuba hempergetjuk, és 4 adagra felszeleteljuk.
® A kacsamaj korongokat a tanyérra helyezzuk, mandarin kompot

cikkeket és kavéhabot nyomunk mellé.
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