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Recept: Ropogods csirkecomb rokagombas rizottéval,
zsalyaval és julienne sargarépa ropogossal

Ahogy megérkezik az 6sz, egyre tobb izgalmas zoldség, fUszernévény és erdei gomba keril a konyhdba.
Ez a menU éppen ezt az idészakot idézi: a selymes, folyds erdei gombds rizottd zsdlydval, ropogds béri
csirkecombbal. A recept kilonlegessége, hogy egyszerre jatszik a krémes, selymes és ropogods
textUrakkal, mikézben a vargdnya, a rokagomba és a friss zsdlya igazi 0szi karaktert ad az ételeknek.

Hozzavalok (4 adag):
Arizottéhoz

320 g Arborio vagy Carnaroli rizs
1kdzepes voréshagyma
2 evokandl olivaolqj
kb. 1liter zéldségalaplé
150 ml szdraz fehér bor
kb. 150 ml viz
40 g vaj
60 g frissen reszelt parmezan
200 g rékagomba
200 g vargdnya
100 g 6rdogszekérgomba a talaldshoz
1kisebb csokor friss zsdlya
e
fehér bors
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A csirkecombhoz
4 db csirkecomb bérrel
1/2 voréshagyma
50 ml szdraz fehérbor

sb

frissen 6rolt fekete bors

A zsalyachipshez

12-16 nagyobb friss zsalyalevél
kb. 100 ml olaj a sUtéshez

A diszitéshez
1kisebb sadrgarépa
néhdny szelet 6rdégszekérgomba

frissen reszelt parmezan

néhdny egész zsdlyalevél

Elkészitése:

Rizotto

A j6 rizottd egyik kulcsa a megfeleld rizs. Arborio vagy Carnaroli rizst haszndaljunk, mert ezek

keményitétartalma biztositja a rizottd jellegzetes, krémes dllagat.

A véréshagyma felét apréra vagjuk. Egy vastagabb falt ldbasban vagy serpenybben kevés olivaolajat

hevitink, majd hozzdadjuk a rizst. Néhdny percig piritjuk, hogy a rizsszemek atforrésodjanak.

Ezutdn rdontjuk a Chardonnay-t, és magasabb héfokon hagyjuk, hogy az alkohol elpdrologjon. Sézzuk,

majd hozzdadjuk a zéldségalaplé, a viz és a fehérbor keverékét.

A folyadékot fokozatosan potoljuk, és a rizottét folyamatosan, illetve rendszeresen kevergetjiok. Ha

a folyadék elf6, Ujabb adag alaplevet adunk hozza.
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A cél egy krémes, folyos rizottd, amelyben a rizsszemek még enyhén haraphatdk, vagyis al dente
allaguak.

Az erdei gombak

A rékagombdt és a varganydt megtisztitjuk és feldaraboljuk. Az drddgszekérgombdat atlésan beirdaljuk.
A maradék voréshagymat finomra vagjuk, majd kevés olivaolajon megpiritjuk. Hozzadadjuk a gombdkat,
és nagyobb hofokon addig piritjuk, amig szép szint kapnak.

A friss zsdlydbol néhdny levelet félreteszink a chipshez, a tébbit finomra vagjuk. A zsdlydt a rizotté utolsd
harmaddban adjuk hozzd. igy az intenziv aroméja megmarad, és nem 8 ki teljesen az ételbdl.

Amikor a rizotté mar majdnem elkészilt, beleforgatjuk a piritott gombdk nagy részét. A végén hozzdadjuk
a vajat és a frissen reszelt parmezant. Alaposan elkeverjik, majd visszavesszik a hofokot.
A tokéletes rizottdé nem szdraz: tanyérra szedve enyhén szétteril, mikézben a rizsszemek még hatdrozottan

érezhetdk.

Ropogéds boéri csirkecomb
A csirkecombok boérét néhany helyen évatosan beirdaljuk.

Egy forrd serpenyobe borss oldalukkal lefelé helyezzik a combokat. Nem szikséges sok zsiradékot
hozzdadni, mert a bor sutés kozben maga is enged zsiradékot. A combokat addig sUtjuk, amig a boérik
szép aranybarna és ropogds nem lesz. Ezutdn megforditjuk Oket, sbzzuk és frissen 6rolt fekete borssal
fUszerezzUk. Hozzdadjuk a vékonyra szeletelt voréshagymat, majd kevés fehérborral meglocsoljuk.

Lefedjuk, a hofokot visszavesszik, és készre pdroljuk. A végén réviden visszapiritjuk, hogy a bor ismét
ropogods legyen.

Ropogés zsalyachips

A zsdlyaleveleket forré olajoan néhdny mdasodperc alatt 110-120 fokon ropogdsra sutjuk. A leveleket
olyamatosan figyeljuk és dvatosan atforditjuk, mert nagyon gyorsan elkészilnek. Papirtériore szedjik,
hogy a felesleges olajat eltdvolitsuk
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A végso diszités
Az 6rdogszekérgombdt szeletekre vagjuk, és forrd serpenydben kevés olajon megpiritjuk. A sdrgarépdt

julienne-re, vagyis vékony gyufaszdl alakd csikokra vagjuk, majd réviden megpiritjuk.
és a sonkacsipszet.

Nézd meg, hogyan késziti el a fogast
Biro Botond Boldizsar parfiirmséf, a Béterv lakasétterem otletgazdaja

a YouTube Csatornankon!
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https://www.youtube.com/watch?v=Fh-66OJadcM

