H\RU\LOM

RRADALOM A 20 SIAZADBAN

Az 1parosodast01 a kistizemek reneszanszaig
Uj korszak - tj fogalmak

Sortura

Amerikai Egyesiilt Allamok

Nagy-Britannia

Belgium

Németorszag

Csehorszag

Magyarorszag

SORGASITRONOMIA

A s6rkostolds alapszabalyai
Sorok tarolasa és szervirozasa
Sor és étel parositdsok

Fézés sorrel

SORREL KESZULT ETELEK
SORKOKTELOK
SORABECE
Készonetnyilvanitas

Receptmutaté
Fotdjegyzék

17
30
30
42
52
58
66
81

105

107
109
113
118

121

183

197

204
205
206



Hozzavaldk

4 fére

70-80 dkg-os
borjumaj,

4 nagy fej
voroshagyma,

5 dkg vaj,

5 dkg cukor,

1 kis fiveg
cseresznyebefdtt,
1-2 evékanal joé
minéségl borecet,
500 ml sotét
buzasor, sob,

iz1lés szerint bors

SORREL KESTOLT ETELEK

AGIMAVAL
1L

A cseresznyebeféttet keverjik at

a borecettel, és hagyjuk pihenni,
hogy az izek 6sszeérjenek.

A megmosott hagymakat héjastul
tegyik h6allé edénybe, és 180 °C-on
sissitk 2 6ran at. Ezutan hamozzuk

meg, és vagjuk szélesebb gytirikre.
Egy serpenydben olvasszuk fel a vajat,
tegyik bele a hagymat, a cukrot

és a cseresznyérél leontott levet.
Sozzuk meg, f6zziik 30 percig, majd
adjuk hozzd a sort. Addig paroljuk,
amig a szdsz fényes nem lesz.

Ez id6 alatt izesitsiik a borjiméjat,
és 190 °C-ra elémelegitett siitGben
stissitk 15-20 percig, tigyelve,

hogy a kézepe rézsaszin maradjon
(ha hushémérével ellendrizzik,

60 °C-ot mérjink).

Adjuk a cseresznyét

a hagymaszdszhoz, tegyiik

a talaléedénybe a méjat, 6ntsik
korbe a szdsszal. Forrén kinaljuk.






SORKOKTELOK

AIGHIWAT T0 HELL

250 ml imperial stout

15 ml friss citromlé

10 ml fahéjas, szegflszeges,
tarkonyos, fekete borsos,
chilis barna néddcukorszirup
10 ml amarena meggyszirup
15 ml fiiszeres rum

2 ontet narancs bitter

Diszités: komlés, chilis, fekete
csokolddés triiffel, narancshéj

[EARS OF MONJARDIN

250 ml erésen komlés IPA
15 ml gin

4-6 levél francia tarkony
2 citrompill

Fél fiige apréra vagva

Diszités: bambuszra hizott fiigeszelet

Elkészitése: az alkot6elemeket torjiik,
sékeljik, majd duplén szirjik egy

s6roskehelybe. Ezt kévetden raenged-
jik a sort, majd enyhén megkeverjik.








