Szarvas főétel 
Recept 10 adagra
1.Fafülgombás szarvasgerinc, lime, szecsuáni bors, jus
Hozzávalók a szarvasgerinchez:
1000-1500 g szarvasgerinc
10%-os sóoldat
Húskrémhez:
200 g csirkemell
100 g tejszín
0,5 g citromos kakukkfű

1 g vadfűszer

0,7 g borókabogyó

4 g szarvasgomba

0,4 g feketebors

2 g só

4 g puhára főtt fafülgomba
A húskrémhez a csirkemellet a tejszínnel leturmixoljuk, és szitán átnyomjuk. Ezután a többi hozzávalóval elkeverjük, de fontos, hogy a csirke és a tejszín is jól le legyen hűtve.
A gerincet 1 órán át 10%-os sóoldatban áztatjuk, majd lemossuk, leszárítjuk. A szarvasgerincet hosszában kettévágjuk és megszórjuk szárított vargányapor és póréhamu keverékével. Beburkoljuk a húskrémmel és 60°-os vízfürdőben 1:30 percet sous-videljük. Pihentetjük 30 percet, majd körbepörköljük és 150°C-os sütőben glasszírozzuk 55°-os maghőmérsékletig.

Hozzávalók a Jus-höz:

Alaplé:
 
 

1500 g szarvashús és -csont vegyesen


1 db shallot


1 db vöröshagyma


1 fej fokhagyma


5 szál kakukkfű


80 g sárgarépa


80 g angolzeller


3 db borókabogyó


5 db egész feketebors


3 db szegfűszeg


2 db babérlevél


3 db koriandermag


20 g friss gyömbér


Jus:



500 g szarvashús és -csont vegyesen


1 l szarvas alaplé


0,5 fej fokhagyma


60 g vaj


5 szál kakukkfű


1 db shallot
1 db lime héja

szecsuáni bors

3-4 g szarvasgomba

5 g vaj


Szarvas jus elkészítése:

Az alapléhez a szarvashúst és csontot leforrázzuk, és hideg vízben feltesszük főni a zöldségekkel és a fűszerekkel. 5 órán keresztül gyöngyözve főzzük, majd leszűrjük. 

Ezután a jus-höz vajat hevítünk, amiben arany barnára pirítjuk a szarvashúsokat, miközben hozzáadjuk a kakukkfüvet és a fokhagymát. Utána felöntjük az alaplével és egy órán keresztül főzzük gyöngyözve. Leszűrjük, és mártás sűrűségűre redukáljuk. Tálalás előtt reszelt limehéjat, szecsuáni borsot és szarvasgombát adunk hozzá. Kevés vajjal dúsítjuk. 
2. Tárkonyos póréropogós:
70 g vöröshagyma

200 g póré

60 g káposzta

15 g blansírozott fokhagyma

10 g petrezselyem

7 g tárkony

só

bors

olívaolaj
A vöröshagymát, a káposztát és a pórét apróra vágjuk és olívaolajon kissé lepirítjuk, majd puhára pároljuk. Közben ízesítjük és hozzáadjuk a finomra vágott fokhagymát, petrezselymet, tárkonyt.
Ezután félgömb szilikonformába töltjük és kifagyasztjuk. Ha kifagyott, a két félgömböt összeillesztjük és tintahalas kenyérmorzsába bepanírozzuk a gömböket, majd 160 fokos kukoricaolajban 2-3 perc alatt kisütjük. 

A kenyeret otthon is el tudjuk készíteni.

Fekete kenyér:

100 g liszt

70 g víz

15 g élesztő

10 g vaj

3 g só

8 g tinta
3.Erdei gyümölcsök, céklazselé, libamáj
Céklazseléhez:

180 g céklalé-redukció

40 g erdei gyümölcsök leve 

20 g málnaecet 

15 g méz

só

12 g Gelification Sosa (használható helyette agar is, kisebb mennyiségben)

A hozzávalókat a Gelification Sosa por nélkül egy edényben langyosítjuk, majd belekeverjük a port is. Ezután felforraljuk, és félgömb szilikon formába töltjük. Gyorsan kell dolgozni, mert a zselé 80-90 fokon már köt. Ha kidermedt, a közepét karalábévájóval kivájjuk, ebbe töltjük a libamájpürét.
Libamájpüréhez:

200 g libamáj

só

őrölt fekete bors

10 g tejszín

5 g xantán
A libamájat felszeleteljük és serpenyőben megsütjük. Zsírjából kivesszük, leszárítjuk és lehűtjük. Ezután lepürésítjük és hozzáadjuk a többi alapanyagot. Habzsákból a céklazselébe töltjük és tálalás előtt 15-20 percre 80 fokos sütőbe tesszük.
4.Fenyőmagos csicsókapüré, burgonya, kerti hajtások

Csicsóka:
8 db csicsóka (850g)

só

bors

étolaj
A csicsókát kettévágjuk, majd sózzuk, borsozzuk, olajozzuk és 170°C-on sütjük 35-40 percig.

Ezután 270 g tejszínt adunk hozzá és tovább sütjük 150 °C-on 8 percig. Ezután kissé kihűtjük és kikaparjuk a csicsókát a héjából.
Burgonyagyűrű:

10 db rózsa burgonya

só

sáfrány

A burgonyákból 3-4 cm átmérőjű kiszúróval 3 cm magas hengert szúrunk ki, és a belsejüket kivájjuk. Ezután sós, sáfrányos vízben puhára főzzük, majd leszárítjuk. Tálalás előtt olívaolajjal átfogatjuk serpenyőben és durvára vágott pirított fenyőmaggal megszórjuk.

A püré:

300 g csicsóka püré

só

bors

8 g fenyőmag

0,25 g édeskömény mag

A hozzávalókat összekeverjük egy edényben és betöltjük a burgonya gyűrűkbe, majd a tejszínes zselével lezárjuk. 

Tejszín zselé:

150 g sült csicsóka tejszínes szaftja (tejjel kiegészíthetjük, ha nincs meg a mennyiség) 

só

12 g sosa

A tejszínt fellangyosítjuk és elkeverjük a zselésítő porral. Ezután felforraljuk és kiöntjük egy tálcára. Kör alakúra kiszúrjuk és lefóliázva tálalás előtt melegítjük 80°C-os sütőben.
