Bike Roll – a „fúziós útravaló” 
- BIKEFOOD kategória -

Zöldfűszeres-kukoricás francia palacsinta, karamellizált tépett sertéstarja, zalai „salsa” és őrségi füstölt gomolya

(A receptek 10 adagra vonatkoznak)
Zöldfűszeres-kukoricás francia palacsinta

Hozzávalók
· 8 db Tyúktojás, „L”-es méretű (szétválasztva a fehérje és a sárgája)
· 150 gr Vaj

· 400 gr Finomliszt

· 600 ml Tehéntej (3,5%-os)

· 10 gr Kakukkfű (levelei lehúzva a száráról)

· 10 gr Petrezselyem (finomra vágva)

· 10 gr Só

· 1 gr Frissen őrölt fehérbors

· 50 gr „Corn Flakes” kukoricapehely
· 60 ml Napraforgó étolaj

Elkészítés

1. Egy keverőtálba tesszük a tojás sárgákat és a vajat, majd habosra keverjük.
2. Kisebb részletekben, felváltva adjuk hozzá a lisztet és a tejet, majd egyben a kakukkfüvet, a petrezselymet, a sót és a borsot. Egyenletesen elkeverjük.
3. A tojásfehérjékből félkemény habot verünk, majd laza mozdulatokkal a tésztába vegyítjük.
4. Felmelegítünk egy 30 cm átmérőjű serpenyőt, majd egy kevés olajjal kikenjük és beleöntjük a szükséges tészta mennyiséget. A serpenyő körbeforgatásával, egyenletesen eloszlatjuk a tésztát. 

5. Rögtön meghintjük a kezünkkel enyhén megroppantott kukorica pehellyel. 

6. Közepes erősségű lángon sütjük.

7. Amint szemmel láthatóan kezd megszilárdulni a teteje, azonnal egy kiterített folpack-fóliára borítjuk, a kukoricás oldalával lefelé.
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Karamellizált, tépett sertéstarja

Hozzávalók
· 1500 gr Sertéstarja (4 db vastagabb szeletre vágva)
· 1500 gr Sertészsír
· 350 ml Húsleves

· 300 gr Sárgarépa

· 100 gr Fehérrépa

· 100 gr Póréhagyma
· 50 gr Gyömbér

· 1 db Paradicsom

· 1 db TV paprika

· 3-3 ág Kakukkfű és Rozmaring

· 1 kis csokor Petrezselyemzöld

· 100 gr Fokhagyma

· 5 gr Feketebors-őrölt

· 2 gr Köménymag-őrölt

· 30 gr Só 

Pác

· 200 gr Akácméz

· 150 ml Sötét szójaszósz (sótlan)

· 25 gr Gyömbér-őrölt

Elkészítés

1. Felolvasztunk 150 gr sertészsírt egy magas peremű serpenyőben, majd körbesütjük benne a sóval, borssal és köménymaggal ízesített húsdarabokat.
2. Hozzáadjuk a megtisztított és nagyobb darabokra vágott zöldségeket és a zöldfűszereket.
3. Felöntjük a húslevessel és közepes erősségű forralás mellett, 20 percig főzzük.
4. Hozzáadjuk a többi sertészsírt is, majd további, kb. 40 perc alatt puhára főzzük a húst.
5. Kiemeljük a főző léből a húst, majd leszárítjuk, és egy sütőrácsra helyezzük.
6. Összekeverjük a pác hozzávalóit, majd bekenjük vele a húst.
7. 140 °C-ra előmelegített sütőben, a páclével folyamatosan locsolgatva, 30 perc alatt kisütjük a húsból a zsiradékot.
8. Az elkészült vaj-puha sertéshúst egy villa segítségével rostjaira szaggatjuk és összedolgozzuk a karamellizálódott páclével úgy, hogy egy szaftos, de nem tocsogós húsmasszát kapjunk.
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Zalai „salsa”

Hozzávalók
· 200 gr Kígyóuborka (kimagozva, apró kockákra vágva)
· 200 gr Paradicsom (leforrázva, kimagozva, apró kockákra vágva)

· 100 gr Aszalt sárgabarack (apró kockákra vágva)

· 1 kicsi csokor Metélőhagyma (apróra vágva)

· 200 gr Savanyú répa (apró kockákra vágva)

· 150 ml Tökmagolaj

· Kb: 200 ml Savanyúrépa-lé
Elkészítés

A hozzávalókat egy keverőtálba tesszük és összevegyítjük. 
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* * *

Egyéb hozzávalók

· 2 db Tyúktojás-egész (felverve)

· 200 gr Füstölt Gomolya-sajt
* * *
Összeállítás
1. Egy kenőtoll segítségével, bekenjük a palacsinta egész felületét a felvert egész tojással.

2. Rá rétegezzük a húst, a salsa-t és nagylukú reszelőn ráreszeljük a füstölt gomolya sajtot.
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3. A rolád feltekerését úgy végezzük, mint a Hortobágyi palacsintáét: két ellentétes oldalát 5-5 centiméternyire behajtjuk, majd az egyik íves oldala felől, szorosan feltekerjük.
4. Belehajtjuk a fóliába úgy, mintha szalvéta gombócot készítenénk.

(Így kapja meg az egyenletesen szép formáját, 
és ki is tudjuk szorítani belőle a felesleges levegőt.)
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5. Egy serpenyőben felhevítünk egy keveset a tarja sütőzsiradékából, majd körbepirítjuk benne a fóliából kibontott tekercset úgy, hogy a felületén lévő kukoricapehely ropogósra és egyenletesen arany barnára piruljon.
Tálalási variációk
„Bikefood”- verzió

A megpirított roládot egy zsírpapírba, vagy dekor-fóliába csavarjuk.

[image: image13.jpg]



„Bistro”- verzió

A megpirított roládot a kétharmad részénél srégen kettévágjuk, majd a metszésfelületével a vendég irányába fordítva, egymásra helyezzük. A salsa-t egy kicsi üvegkehelybe töltjük és a rolád mellé állítjuk. Díszítésként használhatjuk a hús fényező-páclevét, valamint zöldségcsírákat és zöldfűszer-ágakat is.
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