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Sorvacsora receptek a Soproni Démontol

Szilvakrémleves sorss ropogéssal

Hozzavalok 4 fore:
Leves
- 300 g aszalt szilva
- 200 ml Soproni Szilva Démon
- 40gliszt
- 50 g cukor
- 1ekvaj
- 2 db egész fahéjrad
- 3 db szegfiliszeg
- kevés szerecsendid
- s6
- 1lviz
Soros ropogos
- 300 g cukor
- 100 ml Soproni Szilva Démon

Elkészités:

A leveshez feltesszilk a fliszereket (szegfiiszeg, fahéj) a vizben foni. Hozzaadjuk a
cukrot, a sot, a szerecsendiét és a sor felét. Amint felforr, beletesszilk a
szilvaszemeket és a vajat. Kb. 15 percig fozziik, mig a szilva megdagad. A lisztet egy
kevés vizzel kikeverjik, majd sz(iron keresztiil a leveshez adjuk. Felforraljuk a levest,
4-5 percig gyongyoztetjiik, és végil beledntjik a maradék sort. Botmixerrel krémes
allagura pirésitjiik, és a ropogdssal talaljuk.

Sords ropogos
A cukort elkeverjik a sorrel, majd sttOpapirral kibélelt tepsire adagoljuk kisebb

halmokban. El6melegitett siitében (180°C) addig siitjiik, mig a cukor meg nem olvad
és szét nem teril (kb. 8-10 perc). A siitobdl kivéve a tepsiben hagyjuk kihdlni, és a
cukorkorongokat a levessel talaljuk.
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Flamand soros marharagu

Eredet: Flamand
Elkészitési ido 2,5-3 dra

Hozzavalok 4 fore:
- 400 g porkoltnek valé marhakocka
- 15gliszt
- 20 gvaj
- 24 ml étolaj
- 1 kdzepes hagyma felvagva
- 2 fokhagyma gerezd préselve
- 260 ml Soproni Szilva Démon
- 24 ml vorosbor ecet
- 24 ml barnacukor
- 1,5 szelet parasztkenyér
- 24 ml dijoni mustar
- Egy marék petrezselyem aprdra vagva
- S0, frissen 6rolt bors
- Bouquet garni: 2 petrezselyem szar, 1/2 kakukkf(i szar, 1 babarlevél

Elkészités:

A marhakockakat s6zzuk, borsozzuk és beaztatjuk a barna sorbe.

Melegitsiink egy nagy, nehéz serpenyé6t kdzepes langon, olvasszuk fel benne a vajat
és az olajat. Adjuk hozza a marhakockakat adagonként és piritsuk kb 4 percig amig
enyhén megbarnul. Tegyiik félre és folytassuk a kdvetkez6 adaggal.

A maradék zsirban dinszteljik meg a hagymat amig atlatszé lesz, majd a fokhagymat
is kb még 3 percig. Tegylk vissza a hust és keverjik el alaposan. Adjuk hozza a
vOrosbor ecetet, a bouquet garni-t és a barnacukrot, keverjik meg, fedjik le és
gyongyoztessiik kb 1,5 oraig, amig a hds megpuhul.

A kenyerek egyik felét jol kenjik be mustarral, majd ezzel a felével lefelé tegyiik a
raguba. Fedjlk le Gjra és gyongyoztessik még 20-30 percig, amig a hus teljesen
megpuhul, a kenyérszeletek pedig ‘beleolvadnak’ a raguba és ezzel siiritik a szoszt.
Izlés szerint sbézzuk, borsozzuk, vegyik ki a bouquet garni-t, keverjik bele a
petrezselymet és tdlaljuk burgonypirével, silt burgonyaval vagy kenyérrel és
savanyusaggal.
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Supreme csirkemell lilakaposztas rétessel,
meggyes-chilis martassal

Hozzavaldk 4 fo részére:

A csirkéhez
- 4 supreme csirkemell csirkemell
- 100g vaj
- s0, bors, esetleg fliszersd

A kaposztas réteshez

A meggyes-chilis martashoz
- 150 g barnacukor
- 1 db friss chilipaprika

- 1 csomag réteslap - 1(;"8 50 "
- V> fej lilakaposzta (kb.500g) } g aszalt meggy
- 2dl Soproni Meggy Démon - Soproni Meggy Demon

- 2 fej voroshagyma

- 6-8 evOkanal kristalycukor
- 1-2 evokandl libazsir

- 2 ek zsemlemorzsa

- 1dlolaj

- S0, ecet

Elkészités:

A csirkemelllinket jol befiiszerezziik, majd hagyjuk picit allni (kb. 5 perc).

Amig a csirkehus all, elkezdjik a réteshez a tolteléket. Felcsikozzuk a torzsajatol és a kiilsG,
sériilt levelekt6l megszabaditott kaposztat, egy talba (vagy még jobb, ha nagy szlirGbe,
gyumolcsmosdba) téve megsozzuk, Gsszeforgatjuk és félretessziik egy jo fél orara.

Egy serpenyGben meleg zsirban cukorbdl karamellt olvasztunk. Szép barna legyen, de ne
fekete, és maradjon folyékony. Ebben megpiritjuk a felapritott hagymat (vigyazzunk,
spriccel!), aztan kisebb adagokban kanallal (nem fakanallal, mert az Gsszet6ri) hozzakeverjik
az alaposan kicsavart kaposztat. A kaposzta nagyon hamar Gsszeesik a tlizon, ezért ne
aggodijunk, ha elsére ugy tlinik, hogy nem is fog mind a serpenydbe férni.

Fed6 alatt hagyjuk parolddni legalabb 25 percig, de félidében meglocsoljuk egy-két evokanal
ecettel és meggyes sorrell. Ha Ugy érzziik, hogy kész, megkostoljuk: lehet, hogy még egy kis
ecet vagy cukor kell bele, de s6 biztos nem. Levessziik a fedGt és hagyjuk elparologni a levet.
Van, aki kifejezetten Ugy szereti, ha a kaposzta ,,odakap”.

Kozben elkészitjik a martast. Az aszalt meggyet beaztatjuk a strbe, Ugy, hogy azt teljesen
ellepje a gyumolcsot. A cukrot egy serpenyGben olvasztani kezdjiik, idénként Ovatosan
megkeverve. Amint a cukor a mézéhez hasonld allaguva olvadt, levessziik a t(izr6l, és
hozzaadjuk a karikara vagott chilit, és radntjik a beaztatott meggyet. Sézzuk egy kicsit, majd
visszetessziik a tlizre, és felforraljuk. Kb. 10 perc alatt 6sszeforraljuk a martast, és talalasig
félretessziik.

A megparolodott kaposztat egy sz(iron lecsepegtetjiik. A réteslapokat nedves konyharuhara
helyezziik — ez segit majd a késObbiekben a rétes feltekerésében. A réteslapokat egyenként
megkenjiik olaj és viz keverékével. igy lesznek j6 ropogdsak a rétegek. Az utolséra
zsemlemorzsat szérunk, és egy csikban rahelyezziik a lecsepegtetett kaposztat. Feltekerjik a
rétest, és egy szép rudat formazunk belble. A tetejét is megkenjiik olasztott vajjal. 15 perc
alatt 180 fokra elémelegitett titében aranybarnara sitjik.

Amikor a rétes bekerll a siit6be, a csirkemellet is elkezdjiik sitni. A borével lefelé kezdjk,
majd ha mar szépen megpirult, jon a masik oldal is. Ha megvolt a kérgesités, mehet is a
stitébe (h6légkeveréses siitében 180°C-on kb.10 perc)

A csirkét kivesszik a siit6bdl és pihentetjiik 4-5 percig. Ha sziikséges, a martast
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Ujramelegitjiik, a rétest szépen felszeljiik, és a csirkemellett a réteszeletekkel, martassal
megontdzve talaljuk.
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Csokoladé mousse

Eredet: francia
Elkészitési ido: 15 perc + hiitési ido

Hozzavalok:

- 150 g étcsokoladé (lehetdség szerint 70% kakadtartalmu)

- 4 db egész tojas, szétvalasztva

-+ 2 tojasfehérije

- 4-6 ek habtejszin (h(itott)

- 4 ek Soproni Meggy Démon

- 2 tasak vanilias cukor vagy kevés cukor+1/2 vaniliarud kikapart belseje

Elkészités:

Szétvalasztjuk a tojasokat. A sargajat kikeverjik a vanilids cukorral, a fehérjét (az
Osszeset) pedig kemény habba verjiik. Vizg6z folott megolvasztjuk a kockakra tort
csokoladét. Hozzakeverjik a tojassargakat, majd ebbe a masszaba 6vatosan
beleforgatjuk a tojasfehérjék kemény habjat, és a felvert tejszint. Hozzaadjuk a
meggyes sort, elkeverjiik. Uvegpoharakba (vagy soufflétalkakba) kanalazzuk, és a
h(it6be tessziik, hogy leh(iljon (lehetGség szerint min. egy éjszaka alljon a hiitében).

Opcid: A h(itobol kivéve 2 kanal segitségével kis gombdcokat is formalhatunk beldle,
és ezeket helyezziik el szépen a desszertes tanyérokon.



