Marhah(s kocsonya

El6étel 45 Percek Eszkoz
Receptforma Elkészités Nehézség
4-8 Orak

Hozzavaldk 4-8 személyre

Kocsonya

400 g marhahus

4 lap zselatin

4 EK sargarépa, kis kockakra vagva
3 EK zeller, kis kockakra vagva

3 Ek poré, kis kockékra vagva

% L marhahusleves

1 EK foldrajzilag védett stajer torma
S0, bors

Vinaigrette

250 g tarkabab megféve

1 djhagyma

4 EK almaecet

4 EK stjjer tokmagolaj g.g.A.

Sé

Bors

4 EK hideg marahusleves, zsirtalanitva

Husételek

Elkészités

Az 6nt6éformat frissentarto foliaval kibélelni, hidegre tenni, a
zselatint hideg vizbe beaztatni.

A gyokérzoldségeket- kockakra blansirozva hidegre rakni és
jol llecsdpogtetni.

A marhahuslevest felforralni, a zselatint j6l kinyomkodni és
mindezt kicsit leh{iteni. A marhahdst 4 mm vékony
szeletekre vagni.

A gyoOkérzoldségeket, porét és tormat a levesbe adni, soval
és borssal fliszerezni. Ebbdl valamennyit az el6készitett
ontéformaba onteni, egy rakat hust rarakni, és ismét
valamennyi levest radnteni. Ezt a folyamatot megismételni,
amig az elékészitett mennyiség el nem fogy, és legkevesebb
4 6ran at lehGteni.

A vinaigrettehez a megf6z6tt babot durvan 6ssevagni, az
ujhagymat finomra vagni, mindkettét a maradék
hozzvaldkkal 6sszekeverni és izesiteni.

Roéviddel a talalas el6tt az 6ntéformat a hiitébdl kivenni, a
kocsonyat kibotitani, adagolni és tanyérokra talalni, a bab
vinaigrette-vel.

Ajanlat: illik hozza a frissen suitétt tokmagolajos kenyér.
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