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A kacsamellhez

4 db

3tk

1 csipet

1 csipet

Kacsamell

Napraforgéolaj a
slitéshez

¢ Tengeri s6, durva
szem(i

¢ Kakukkf(i, morzsolt

A karfiolkdretekhez

2db
1000 ml
2 ek
1 csipet
1 csipet

1 csipet

1 csipet

2db

Karfiol

Habtejszin

Vaj

Cukor

¢ Feketebors, egész

¢ Tengeri sé, durva
szem(

¢ Rémai kdmény, 8rolt
Tojas

Finomliszt

Panko morzsa

Olaj a stitéshez

4
4
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Kacsamell karfiol-variacidékkal
@ 45—60Perc Q@ QR @

Elkészités

1 Akacsamell bérét egy éles késsel 5 milliméterenként bevagjuk. Ezutan
s6zzuk, majd el6szor a bSros oldalat sutjuk par percig, utdna a masik oldalat
is.

2 Megtisztitjuk a karfiolt, és virdgjaira szedjik. Ezutan a karfiol egyharmadat
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forrasban Iév8 sés vizben 6t percig blansirozzuk, majd hideg vizzel ledblitjlk.

3 A maradék karfiolt forré olajban egy nagyobb ldbasban megpiritjuk,
beledntjiik a tejszint, hozzéadjuk a vajat, és nagyon puhéara fézziik . Ujra és
Ujra megkeverjik. Séval, romai kéménnyel és borssal fliszerezzik. Végil
robotgépben purésitjik.

L4 Af6tt karfiolt liszttel, tojassal és panko morzsaval panirozzuk be, és
serpenyd8ben ropogdsra suitjuk.

5 Akacsamellet 170 °C-ra elémelegitett siit8ben kdrilbelll nyolc percig
sttjik. A siitésiidé leteltével kikapcsoljuk a sttét és kinyitjuk az ajtajat, de a
kacsamellett bent hagyjuk még par percig pihenni.

6 A kacsamellet felszeleteljiik, Haromfelé vagjuk a szemcsékkel szemben, és

megszorjuk szaritott kakukkfivel. Végil elrendezziik és talaljuk a hist a
plrével és a karfiol-falatkdkkal egytt.



