Lasd 575. oldal

Owvados hordoburgonya
(fondant)

A késztermék

Hordd alakura formazott, 6 cm hosszu és 5 cm at-
mérdjli, kb. 80-90 g sulyu burgonya, amely az
elkészités végére magaba szivja a felengedéshez
hasznalt vildgos alaplé és a vaj izét. Allaga krémesen
olvadd, szine mély aranysarga.

Hozzavalok
10 személy részére

+ fehér bors
+ kakukkfi
+ babérlevél
+ petrezselyemszar

+ 2 kg burgonya (rézsa-
krumpli, démon, hdpehely)

¢+ 0,125 kg vaj

+ 0,5 | szarnyasalaplé

*+s0

Lényeges miiveletek

1 A burgonya formazasa (turnirozas)
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2 Olvados hordoburgonya készitése

hevitjiik.
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Kivitelezés

A krumplit 6 cm hosszl és 5 cm
atmérdjii horddra formazzuk. A két
vége legyen lapos. Megmossuk.
izesitdcsokrot készitiink.

2.1 A formazott krumplit blansi-
rozzuk. Mennyiségtdl fliggden egy
rétegben labosba, tepsibe vagy
serpeny6be tessziik. Felengedilik
vilagos alaplével, vajat adunk
hozza. izesitjiik, hozzaadjuk a fi-
szercsokrot. Elénk Iangon forrésig

A technoldgia

A burgonya két végét levagjuk, majd 5—7 hosszanti
véagassal hordo alakura formazzuk (turnirozzuk).

A réviden blansirozott hordoburgonyat magas fall
nyeles labosba tessziik, hogy egy rétegben elférje-
nek. Felengediiik alaplével, de az ne lepje el.
Nagyobb darab vajat adunk hozza. Zsirpapirbdl va-
gott feddvel letakarjuk (lasd 40. oldal) és mérsékelt
langon, gyongyoz0 forrassal készitjlik, egészen
addig, amig minden levet magaba nem sziv; kozben
gyakran locsoljuk, kiméletesen megforgatjuk.
Végiil a maradék vajon egyenletes szint adunk neki,
nagyon kiméletesen forgatjuk.

EszkozOk
+ |abos vagy siit6lap (mennyiségtél fiilgg6en)

Hibak és Megoldasok

H — Nem egyformék a burgonyak.

M — Csak azonos alaku és méret(i
krumplikat lehet azonos allagira
késziteni.

H - Tul sok vagy tul kevés folyadék-
ban késziil a krumpli.

M - Kezdetben feléig, vagy inkébb
annal magasabban lepje el a Ié,

de semmiképp ne teljesen. Ha a 1é
teljesen ellepi, a burgonya tdlpuhul.



Olvadés hordéburgonya (fondant)

Lényeges miiveletek Kivitelezés Hibak és Megoldasok

2 Olvadds horddburgonya készitése (olytatas)

2.2 A burgonyat lefedjiik (alufdliaval/papirfed6vel). Mérsékelt H - A kész burgonya nem elég
langon készitjiik, kozben rendszeresen locsoljuk, forgatjuk. ,olvados”.

M - Ha a 6 tdl erdsen forr, tul hamar
elparolog, a krumplinak nincs ideje
megpuhulnia. Rendszeresen locsoljuk,
és Gvatosan tobbszor megforditjuk.

H - Nem fényes a krumpli felszine.

M — A készités végére csak a vaj
maradjon. Ha marad egy keveés |6,
pihentessiik réviden langyos
siitében. Végiil enyhén glaszirozzuk
a maradék vajjal, kozben dvatosan

: " megforgatjuk. Ugyeljiink arra, hogy
2.3 Hustlivel dvatosan ellendrizziik a feliilet sértetlen maradjon €s fe’nyes
a késziiltség szintjét. legyen. Kicsit lenyomkodhatjuk

a burgonyakat, igy kdnnyebben meg-
szivjak magukat vajjal.

Id6k és mennyiségek

Egy f6re
(2 olvadds horddburgonyahoz)
szamoljunk
200 g nyers krumplit.

Szakmai tanacsok Alkalmazasok és valtozatok
¢ Az olvadds burgonyat  Raguk, grillezett vagy martasos szotirozott husok koreteként talalhatjuk.
killonboz6 célokra kiilonboz6 e Jol illik szaftos halételekhez, igy a boullaibaisse-hez vagy a racpontyhoz.

alaplevekkel onthetjiik fel
(hallé, galambalapé, barany-
alaplé stb.). Ugyanezzel a technoldgidval készithetiink szeletelt krumplibdl gratent.

Az alaplé varialhato. A graten akkor van kész, amikor az alaplé teljesen

eltiint.

¢ Burgonya pékné maddra: parolt hagyma, karikdra vagott burgonya
marhalevessel felengedve, siitben elkészitve.

e Gratenburgonya (pomme dauphinois): szeletelt burgonya kevés
fokhagymaval és szerecsendioval fliszerezve, fele tejjel-tejszinnel
felengedve siitdben elkészitve

e Savoyai graten: hasonld a fenti gratenburgonyéhoz, sajttal (gruyere,
beaufort) siitve. Egyes szakacsok a felontéshez hasznalt alapléhez
literenként akar 2—4 tojast is hozzaadnak. igy konnyebb lesz szeletelni.
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Burgonyapiirék,
tort burgonyak

S6s vizben fott vagy parolt burgonya, villaval piiritve, szitan vagy z6ldségpasszirozon attorve.
Kiilonb6z6 hozzavaldkat adunk hozza, amelyek meghatéarozzak az elnevezését.

Burgonyapiirée

A késztermék

Sargas szin(i, selymes és krémes dllagu. A régi
nagy konyhakon kupolaalakba simitva, a felszinét

Hozzavalok
10 fo részére

¢ 2 kg bintje burgonya + fliszerek (szerecsen-

barazdalva talaltak. * 0,3 kg vaj 46, 56, fehér bors)
¢+ 0,75 | tej A fozéshez:
A technolégia ¢+ 10 g so/1 liter viz
A piirének valo lisztes burgonyat meghamozzuk, sds
vizben puhdra f6zzilk, lecsepegtetjiik, gozét siitében Eszkozok
elparologtatjuk. Krumplinyomon &ttorjiik, hideg vajat ) L, )
keveriink hozza, végiil forro tejjel, tejszinnel lazitjuk. * Tnyelesedeny * 1szita s habkartya
A burgonya és a kiegészitok (vaj, tej, tejszin) * 1 z0ldsegpasszirozo ¢ 1l
aranyatol és mindségétél fligg a piiré mindsége.
Lényeges miiveletek Kivitelezés Hibak és Megoldasok
1 A burgonya f6zése sos vizben
A burgonyat megha- H - TuIf6tt a burgonya.
mozzuk €s megmossuk, M| — A tiilfitt burgonya til sok vizet
majd nagyobb szivott magaba, a hisa vizes és

darabokra vagjuk. Sds
vizben puhdra f6zziik.
Kis, hegyes végii kony-
hakéssel ellendrizziik
az elkésziilést.
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Lényeges miiveletek

2 A piiré elkészitése

Kivitelezés

2.1 Mihelyt a krumpli elkésziilt,
lecsepegtetjiik. Ha tul nedves, ko-
zépmeleg siitdben szaritjuk
roviden. Krumplinyomon étpasszi-
rozzuk. Még finomabb (kénnyebb
és levegGsebb) lesz a piiré, ha még
szitan is attorjik.

2.2 A forr¢ attort burgonyaval
azonnal kezdjiink el dolgozni.

B 2.3 Hozzdadjuk a kockara véagott

e Szdrazabb lesz a piiré, ha a krumplit siit6ben,
durva s6bol késziilt agyon siitjiik és csak utana

hamozzuk.
o A tejet keverhetjiik tejszinnel.

 Joél Robuchon vilaghires piiréjét a somogyi kifli-
krumplihoz hasonl6 (tulajdonképpen salatanak vald)

hideg vajat, a tlizhelyrdl lehtizva
spatuldval elkeveriiik. A forro tejet
kis adagokban ontjiik hozza, hogy
az allag lagy legyen, de ne folyos.
Ellendrizziik az izesitést
(szerecsendio, so, fehér bors).

A labost vizfiirdébe tessziik.

Ha nem talaljuk azonnal, a felszinét
vékonyan beecseteljiik vajjal.

Szakmai tanacsok

Burgonyapiirék, tort burgonyak

Hibak és Megoldasok

H — Aburgonyat hidegen passzirozzuk.

M - Ha nem elég meleg, akkor
csomdsodik, nem veszi fel a vajat.

H - A piiré 4llaga tdl folyékony.

M - Siitében vagy labosban kozepes
langon szaritsuk a f6tt burgonyat.

H - A piirét kutteroljuk, turmixoljuk.

M - Ha turmixoljuk vagy kutteroljuk,
a puré elasztikus, gumis lesz. Szitan,
z6ldségpasszirozon vagy krumpli-
nyomdval torjik at a piré. Mindig me-
legen dolgozzuk Gssze.

H - Melegitjiik a piirét.

M - Melegitéskor a piiré veszit ming-
ségebdl, ezért mindig csak egy
szervizre készitjik el. A szerviz alatt
65 °C-os vizfiird6ben taroljuk,

a tetejét kevés vajjal bekenjlik vagy
raontiink kevéske meleg tejet.
Talalaskor Kicsit felverjiik, hogy

a felszinén levd vajat elkeverjiik és

az allaga leveg6sebb legyen.

Id6k és mennyiségek

Szamoljunk kb. 200 g
nyers burgonyat egy fére.

fajtabol készitette (ratte). Azonos méretii gumdkat
haszndlt, hogy egyenletesen késziilienek el. Himo-

zatlanul fozte sos vizben. Melegen piiritette, és igen
sok vajat adott hozza: a krumpli stlyanak felét, majd

még forrd tejjel lazitotta. A kész plirét még egyszer
attorte szitan, hogy rendkiviil levegds legyen.
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Burgonyapurefank
egetett tesztaval

Lasd
604. oldal

A késztermék

Kisebb gomb formaju, felfivodott, olvadds fank
aranysargara stitve. Dauphine-burgonyanak is

nevezik (pommes Dauphine). + 5 tojds

¢+ 0,1 kg vaj
A technoldgia * S0
A fank 2/3 rész burgonyapiirébdl, 1/3 rész égetett
tésztabdl all. Habzsakkal formazzuk kis gombokre,
160170 °C-os b6 olajban siitjiik meg.

+ fehér bors

+ 1 tepsi

+ 1 z0ldségpasszirozo

+ 1 kg burgonya

+ szerecsendio

Hozzavalok
10 fo részére

Egetett tészta:
+ 0,1 kg vaj

¢+ 0,15 kg liszt
+ 5-6 tojds

+ 0,3 1viz

+s0

¢ bors

Eszk0zok

¢ 2 talca, tisztitashoz
+ 1 fém keverotal

+ 1 szita és habkartya

Lényeges miiveletek Kivitelezés

1 Burgonyafank
AW ET Elkészitjiik a burgonya-
7 ( ¥ piirét (I4sd 604. oldal).
— Elkészitjiik az égetett
= | tésztat (lasd 667. oldal),
. sok tojassal. A kétféle
masszat 2:1 aranyban
osszekeverjlk.
Ellenérizziik az izesitést.

2.1 Habzsakbol, nyomo-
| cs0 nélkil, kisebb
,dugokat” nyomunk

. aforrd olajba.
Formazhatjuk a fankot
2 kanal kozott is, did

' nagysagura.

Hibak és Megoldasok

H - Tul 14gy a fankmassza.

M - Fokozatosan adjuk a tésztat
a burgonyapliréhez, hogy kissé
ruganyos legyen, s ne tul lagy.

H — Nem favodik fel a fank.

M - Legfeljebb a piiré stlyanak felét
adjuk hozza az égetett tésztabal.

H - A fankok dsszeragadnak.

M - Kis adagokban siissiik, mindig
szamolva azzal, hogy megnének,
felfivddnak.



Lényeges miiveletek

2 A fank siitése (olytatas)

talaljuk.

Kivitelezés

2.2 160-170 °C-o0s

bd olajban siitjiik

4-5 percig. Szlir6lapattal
lecsepegtetjiik, nedv-
szivo papirra tessziik.
izesitjiik, azonnal

Burgonyapiiréfank égetett tésztaval

Hibak és Megoldasok

H - Tul révid vagy tul hosszd a siitési
idd.

M — A fank méretétél fiigg6en csok-
kentsiik vagy noveljiik a siitési

id6t, pontosan allitsuk be a megfeleld
hémérsékletet. A fank akkor van

kész, amikor feljon a zsiradék tetejére.

Idok és mennyiségek
Szamoljunk 4—6 fankot egy személyre.

Alkalmazasok

o A fankot koretként adjuk, els6sorban martasos hiisokhoz, avagy grillhtisokhoz.
¢ A burgonyapiiré barmilyen hushoz, szarnyashoz, halhoz adhatd, tojashoz is.
e Mas zoldségekbdl is készithetiink piirét (altalaban tobb vagy kevesebb krumpli hozzaadasaval): borsd, lencse,

bab, répa, karfiol, zeller, articsoka, tarlorépa.

Valtozatok

e Piiré: olivaolaj hozzaadasaval, villaval finomabb-
ra vagy durvabbra piiritve provanszi jelleget kap.
Hires étel a daralt husos vagy porkéltes raguval
rakott burgonyapiiré (parmentier, shepherd’s
pie). Keverhetiink bele olajbogyds tapenadot
(fekete olajbogyd, kapribogyo, fokhagyma, szar-
della, olivaolaj) vagy hagymapiirét. Lazithatjuk
tejszinhabbal, izesithetjiik parmezannal.
Burgonyapiirét adhatunk mas zoldségekbdl ké-
sziilt piirékhez (a zoldség stlyanak /3 ara-
nyaban), mert testesiti és jobb tartast ad neki.

A z06ldség lehet zeller, zoldbab, karfiol stb.

e Sajtos burgonyagraten (pomme Arlie): a héja-
ban siilt krumpli belsejét kikaparjuk. A belsejét
osszekeverjlik snidlinggel, vajjal, tejszinnel, a sajt
egy részével, majd visszatoltjiik az épen hagyott
héjba. A maradék sajttal (gruyere, parmezan,
mozzarella) meghintve gratennek készitjiik el
160—180 °C-os siit6ben.

e Aligot: aveyroni specialitds, amelyhez a sajtos
burgonyapiirét hosszasan kidolgozzak/nyuijtjak, mig
rugalmas-nyulds dllaga nem lesz.

e Macaire-burgonya (krokett): a piiréhez kilonként
tovabbi 250 g lagy vajat kevernek, hurkakra formazva
hiitékamraba logatjak, majd kisebb korongra vagva
panirozzak. A masszaba keverhetiink kockdra vagott
szarnyashust, csicsokat, zoldségeket, gombat.

e Blini: kicsi (kb. 5 cm atmérdj(i) burgonyds palacsinta,
vajon siitve (10 palacsintahoz: 0,5 kg szitan attort
fétt burgonya, 100 g liszt, 3 tojas, 4 tojasfehérjébdl
hab, 5 cl tejszin, kevés tej).

e Lorette-burgonya: Dauphine-fank reszelt ementali
sajttal.

e Szarvasgombas piiré (Bussy): a piiréhez finomra
vagott és vajon atforgatott szarvasgombat keveriink
(szarvasgomba és aprora vagott petrezselyemzold).

e Elisabeth-fank: a kész fankot tejszines spendttal
toltjiik, habzsak segitségével.
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a0 HErcegno-burgonya

A késztermék Hozzavaldk

Sima, feszes allagi massza, kedviink szerint formaz- 10 f6 részére
va és siitve. Fontos, hogy az alapmassza rugalmas,

gyurmazhatd legyen. Melegen dolgozzuk fel. v Zbabin bl SRRl

. b AP , + 0,2 kg vaj + 50
Szine —a tojassargajanak koszonhetben — aranysarga. + 10 tojdssdrgdjavagy ¢ fehér bors
0,2 kg pasztorizalt + 1 tojassargdja
A technolégia tojassargaja (az aranyozashoz)
A burgonyahoz tojassargajat és vajat adunk. Habzsak-
bol tetszés szerinti formakat nyomunk. A nagyobb Eszkozok
darabokat siit6ben, a kisebbeket szalamanderben . ) s
Készitiiik el. + 1 t(-.)_pSI , - ¢ 1fém }<everotal
+ 1 z0ldségpasszirozo ¢ habzsak
+ 1 szita és habkartya + siit6lemez
+ 2 tdlca (a tisztitashoz)
Lényeges miiveletek Kivitelezés Hibak és Megoldasok

1 A burgonya elokészitése

e ——

A burgonyat héjaban, H - S6s vizben f6zziik a burgonyét.
durva sobol keszitett M - Ha a burgonyat héjastol siit6ben
agyon, stitoben sititk.  sijtjiik, akkor a belseje jobban

Sutes utan meg forron  meqgérzi az izét, és az dllaga is opti-

hamozzuk, esmeég  malisan szaraz lesz.
melegen krumplinyomon

attorjiik egy labosba.
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Lényeges miiveletek Kivitelezés

2 A hercegné-burgonya elkészitése

2.1 A labosban a meleg
krumplit spatulaval

. 0sszedolgozzuk a tojas-
sargajaval.

2.2 A labost meleg siit6-
lapra tessziik és tovabb
kevergetjiik, hogy testes
és képlékeny legyen.

A siit6lap szélére hizzuk
(levessziik a langral),

és hozzaadjuk a vajat.
Fakanallal intenziven
osszedolgozzuk. Sdval,
fehér borssal, szere-

B csendioval izesitjiik.

2.3 A masszat hab-
zsakbol csillagcsovel
nyomjuk a tepsibe

— példaul fészekformara,
rdzsara vagy mas
alakzatra.

Megkeniiik tojassarga-
javal, siitében vagy
szalamanderben siitjik.

Idok és mennyiségek

Szamoljunk kb. 200 g
nyers burgonyat egy fére.

Hercegnd-burgonya

Hibak és Megoldasok

H - A tojassargéjat hideg vagy tul
forrd burgonyahoz adjuk. A tojassar-
gaja kicsapodik.

M - A burgonyét és a tojassargajat
a tlizr6l levéve, melegen, de mar nem
tlizforron dolgozzuk Ossze. A sargaja
igy s(riti a masszat, emulziét alkot

a burgonyaval. Ha azonban tul forr6 a
krumpli, akkor a tojas kicsapodik, és
nem sirit tobbé.

H - Tul sok vagy tul kevés tojast
adunk hozza. A burgonya csomas.

M — Jobb, ha egyesével adjuk hozza
a tojassargajat a kivant allag
eléréséig. Mindig melegen dolgozzuk
0ssze a masszat, majd langyosan
nyomjuk ki a tepsire.

H - Ragadés a burgonyamassza.

M — Réviden ismét a tiizre tessziik,
hogy a felesleges nedvesség is
eltdvozhasson. Gyurmazhatd allagot
kell elérniink.

Ha a vaj kivalik, ez annak a jele, hogy
tul sok vajat kevertiink bele, ami nem
tudott emulgealodni.

H - Tul nagy adagokat nyomunk
a siit6lapra.

M - A burgonyanak meg kell pirulnia,
de beliil is melegnek kell lennie.
Ezért ne rakjunk nagy mennyiségeket.

% Szakmai tanacsok Alkalmazasok és valtozatok

o Etelek diszitéséhez (fiizérként korbe- ¢ A hercegn6-burgonya alapmasszajat gyakran készitik el
nyomva) mara elavult, nehézkes. Kisebb krokettnek, panirozva (vagy nem panirozva) és kistitve.
méretben, fliszerezve azonban érdekes e Masik gyakori felhasznalasa az, ha ,fészeknek”
elem lehet a tanyéron. hasznalva mas zoldségeket toltenek bele: borsot, répat,

e Egyéni hatést érhetiink el, ha intenziv, esetleg kockara vagott sonkat és gombat.

markans filiszereket adunk hozza: curryt,
gyombért, kurkumat, cayenne-i borsot.
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Lasd
606. oldal

Burgonyakrokett

A technoldgia

A hercegnd-burgonya alapmasszajabdl krokett
készithetd. A krokettre formazott masszat paniroz-
zuk, 180 °C-os b6 olajban kisiitjiik.

burgonya
Panir:
ESZkOZOk + 0,15 kg liszt
+ 3 talca (a tisztitashoz) + nedvszivd papir
+ 1 lapos Gastronorm edény ¢ 1 frit6z
+ siitGpapir + 1 halés meritokanal
Lényeges miiveletek Kivitelezés

1 A burgonyamassza elkészitése

Lasd 608. oldal.
Toltsiik nyomocs6 nélkiili habzsakba.

2 Hosszilkas burgonyakrokett

2.1 A masszat habzsakbal,
nyomacso nélkiil enyhén lisztezett
munkafeliiletre nyomjuk, és hosszl
hurkat formazunk. Egyforma,

6 cm hosszu darabokra végjuk.

2.2 Panirozzuk (lasd 25. oldal):
lisztbe, tojasba, atszitalt kenyér-
morzsaba forgatjuk. Ha sziikséges,
falapattal formara igazitjuk. A kész
kroketteket siit6papirral bélelt
talcara tessziik, hiitdben taroljuk.
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+ 1,5 kg hercegnd-

Hozzavalok
10 fo részére

+ 0,4 kg tosztkenyérmorzsa
+ 5 tojas vagy

0,3 | pasztorizalt tojas
+ 0olaj

Hibak és Megoldasok

H - Nehéz formdzni a masszat.

M - A burgonyamassza tdl rugalmas.
Formazas el6tt hiitsiik le kissé,
igy jobban formazhatova valik.

H - Tul nagy darab morzsa keriil
a panirba.

M - A morzsat panirozas kozben
idonkeént szitaljuk at ujra,

mert csomok keletkeznek benne.
H — Nem megfelel§ alakiak

a krokettek.

M - A munkafelilleten szabélyosra
gorgetjik, cukraszati kenbkéssel iga-
zitjuk megfelel6 formara.



Lényeges miiveletek

3 A krokett siitése

papirra tessziik.

Szarvasgombas krokett

80 g finomra vagott szarvasgombat keveriink
az alapmasszaba, sargabarack méretii
gombocokat formazunk. Panirozzuk, de
a morzsat mandulaszeletekkel helyettesitjik.
A tetejét bevagjuk, hogy barack alaku legyen.

g Szakmai tanacsok

* |d6t takaritunk meg, ha a kiilonb6z6 alaku
kroketteket panirozas el6tt egy id6re
fagyasztéfiokba tessziik. gy jobban megérzik
a szabalyos formajukat.

e Készithetiink 3 cm-es, dugo vagy korong
formaju krokettet is.

vagva.

Kivitelezés

B Ovatosan helyezziik

a kroketteket a frit6z
kosaraba. Talalds

eldtt siissiik 170 °C-on
5-6 percig. Sz(ir6-
lapattal csepegtessiik
le és tegyiik nedv-
szivd papirra. Enyhén
s6zzuk, miel6tt csipke-

Burgonyakrokett
Hibak és Megoldasok

H - Tul révid, vagy éppen hosszu

a siitési ido.

M - Folyamatosan ellendrizziik

a késziiltségi fokot. Az olaj h6mér-
séklete a krokett méretétdl fiigg
(minél kisebb, anndl magasabb siitési
hémérséklet kell).

Idok és mennyiségek

Szamoljunk kb. 200 g
nyers burgonyat egy fore.

Mandulas krokett

150 g durvdra vagott mandulat keveriink az
alapmasszaba. Hurkat hengergetiink,

ebbdl darabokat vagunk, majd gémbot guritunk,
panirozzuk. Egyik
végét elkeskenyitve
korteformat kapunk,
igy sutjik ki.

A frit6z
homérséklete ne
emelkedjék
180 °C folé,
mert a mandula
megeég!

Alkalmazasok és valtozatok

o Grillezett, siilt vagy martasos hisok korete.
e Kiegészitd koretek lehetnek: sonka/gomba briinodzra

Brids burgonya (kerek formaban készitve), paradicsom-

purével izesitett, korong alaku krokett (Marquise), sonkas
krokett (Saint-Florentin), halas krokett (pastel de bacalao)
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