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Sült borjúmáj hagymával
és cseresznyebefőttel

Hozzávalók 
4 főre 

70-80 dkg-os 
borjúmáj, 
4 nagy fej

vöröshagyma, 
5 dkg vaj, 

5 dkg cukor, 
1 kis üveg

cseresznyebefőtt,
1-2 evőkanál jó

minőségű borecet,
500 ml sötét 
búzasör, só, 

ízlés szerint bors 

A cseresznyebefőttet keverjük át 
a borecettel, és hagyjuk pihenni, 
hogy az ízek összeérjenek.
A megmosott hagymákat héjastul
tegyük hőálló edénybe, és 180 °C-on
süssük 2 órán át. Ezután hámozzuk
meg, és vágjuk szélesebb gyűrűkre.
Egy serpenyőben olvasszuk fel a vajat,
tegyük bele a hagymát, a cukrot 
és a cseresznyéről leöntött levet. 
Sózzuk meg, főzzük 30 percig, majd
adjuk hozzá a sört. Addig pároljuk,
amíg a szósz fényes nem lesz.
Ez idő alatt ízesítsük a borjúmájat, 
és 190 °C-ra előmelegített sütőben
süssük 15-20 percig, ügyelve, 
hogy a közepe rózsaszín maradjon 
(ha húshőmérővel ellenőrizzük, 
60 °C-ot mérjünk).
Adjuk a cseresznyét 
a hagymaszószhoz, tegyük 
a tálalóedénybe a májat, öntsük 
körbe a szósszal. Forrón kínáljuk.
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H ighway to Hell

Tears of MonJardin!

250 ml imperial stout
15 ml friss citromlé

10 ml fahéjas, szegfűszeges, 
tárkonyos, fekete borsos, 

chilis barna nádcukorszirup
10 ml amarena meggyszirup

15 ml fűszeres rum
2 öntet narancs bitter

Díszítés: komlós, chilis, fekete
csokoládés trüffel, narancshéj

250 ml erősen komlós IPA
15 ml gin
4-6 levél francia tárkony 
2 citrompill
Fél füge apróra vágva 

Díszítés: bambuszra húzott fügeszelet

Elkészítése: az alkotóelemeket törjük,
sékeljük, majd duplán szűrjük egy
söröskehelybe. Ezt követően ráenged-
jük a sört, majd enyhén megkeverjük.

Highway to Hell
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