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HAL ETELEK - GASZTRONOMIAI ES FOZOKURZUS

LAZAC CEVICHE AVOKADOVAL, KOKTELPARADICSOMMAL
ES MARINALT FEHERHAGYMAVAL

(6-8 személyre)

500 g lazac filé

500 g mahi-mahi filé

5 lime leve

2 chili, magozva, aprdra vagva

3 ek. friss koriander, apréra vdgva
2 fehérhagyma, vékony karikakra szeletelve
2 kézepes grapefruit

2 ek. olaj

1 avokddo

300 g koktélparadicsom, félbevagva
cukor

S0

bors

Osszeturmixoljuk a hagymat és két lime levét, cukrozzuk, sozzuk és 30 percre a hiitobe tessziik. A halat 1x1 cm-es
kockakra vagjuk, forrd vizzel blansirozzuk és hideg vizbe tessziik. Majd hozzaontjiik a maradék limelevet, hoz-
zaadjuk a chilit és egy kis sot, majd egy orara a hlitébe tesszlik. A grapefruitot meghamozzuk, gerezdekre szed-
juk és megtisztitjuk. Felfogjuk a levét, és dsszekeverjiik az olajjal. S6zzuk, borsozzuk, majd hozzaadunk egy ek.
cukrot. Az avokddot meghdmozzuk, és vékony szeletekre vagjuk, hozzaadjuk a grapefruithoz, majd beledobjuk a
paradicsomokat, 6sszekeverjik, végul hozzakeverjik a halat. A hagymds marindddal ledntve talaljuk.

GOZOLT SZT. JAKAB KAGYLO THAI CITROMFUVEL

(2 személyre)

6 nagyobb Szt. Jakab kagyld

1 thai citromfi

1/2 ek. reszelt gyémbér

1/2 tk. chili, magozva, aprora vdagva
1 gerezd fokhagyma

1 ek. szezamolaj

1 ek. sz6l6mag olaj

1 ek. sake, vagy sherry

1 ek. halszész

A kagylokat megtisztitjuk. Osszekeverjiik a citromfiivet, a gydmbért, a chilit, a fokhagymat, az olajakat, a hal-
szoszt €s a sherryt, majd egy 6rdra a hlitébe tessziik. Vékonyan megkenjiik a kagylokat a marinaddal és 6 per-
cig g6zoljik éket. Melegen talaljuk.

NORVEG HALLEVES

(6-8 személyre)

1,3 1 alaplé 2 tk. nddcukor

350 g t6ékehal 2 ek. fehérborecet

60 g vaj 300 ml créme fraiche

1 hagyma, apréra vagva S0

1 nagyobb sdrgarépa, felkarikdzva bors

1 poréhagyma, felkarikdzva petrezselyem, aprora vdgva

Az alaplét felforraljuk, beletessziik a t6kehalat, par percig fézziik, majd levesszlk a tlzrél. Mikor kihdlt, kivessziik
a halat, és megtisztitjuk: eltavolitjuk a bort és a csontokat.

Egy nagyobb labasban megolvasztjuk a vajat, hozzaadjuk a z6ldségeket, majd lefedve, 20 percen at paroljuk 6ket.
Hozzadntjlk az alaplét, a borecetet, hozzaadjuk a cukrot, sozzuk, borsozzuk, majd forralni kezdjik. Belekeverjiik
a creme fraiche-et, majd hozzaadjuk a halat. Melegen, petrezselyemmel megszérva talaljuk.
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VOROSTONHAL EGESZBEN KONFITTALVA

(4 személyre)

60 dkg vords tonhal egészben frissen érélt bors

0,5 dl olivaolaj 2 db citrom

finom so 3 dl jazmin tea

barnacukor 2 dkg friss gydmbér

szdritott gyombér 4 cl kinai s6tét szoja sz0sz

16 dkg barna basmati rizs 4 ¢l balzsam ecet

16 dkg basmati rizs 1 dkg barna cukor v. pdlma cukor
1 doboz hagyma csira és mds csirdk 1 ek. keményité (burgonya)

4 dl tejszin 2 dkg vaj

2 csomag petrezselyemzold

A vordstonhalat beddrzsoljlik a sdval, olivaolajjal, barnacukorral, szaritott gydmbérrel és legalabb 20 percig allni
hagyjuk. A sttét elémelegitjiik 65°C-ra, majd vastagsagtol fliggéen 60-80 percig hékezeljuk. Hogyha van
magh6mérénk hasznaljuk! A kétfajta rizst bé, sos, forrasban 1évé vizben megfézziik kilon-kilon (kb.10 percig).
Szlir6ben lecsepegtetjik. Serpenyében vagy wokban felforraljuk a tejszint, adunk hozza borsot, csirdkat vegye-
sen, 0sszeforgatom a két rizzsel, megszorjuk a vagott petrezselyemzdlddel. A martashoz a jazmint leforrazom,
néhdany percig allni hagyom, lesziirém. A friss darabolt gydmbért kevés olajon lepiritjuk, felengedjiik balzsame-
cettel, és felére beforraljuk. Felontjiik a tedval, szojaval, vizzel elkevert keményitével besuritjiik. Hogyha sziik-
séges sozzuk, cukrozzuk. Végil vajat keverek a gydngy6z6 martasba. Felezett piritott citromot kindlok hozza.

MASCARPONES FEHERCSOKITORTA VOROSAFONYA ONTETTEL

(10 személyre)

40 dkg fehér csoki

25-30 dkg mascarpone 8 dkg vaj
4 dl tejszin 10 dkg friss vagy mirelit dfonya
1-2 db vanilia rud vagy kivonat 10 dkg kristdlycukor
12-15 dkg porcukor viz
13 dkg darabolt keksz 15 dkg fehércsoki
10 dkg dardlt féldimogyord (natar) 10 dkg tejszin AMEDEI
1 dl tejszin 5 dkg dardlt keksz
5 dkg dardlt mogyoro

Vizg6z felett kevés tejszinnel felolvasztom a fehér csokit. Adok hozza vanilia magokat, és a gézrél levéve allando
keverés mellett hozzdadagolom a mascarponét. A tejszint 6sszekeverem a cukor felével, és jol lehGtdm. A cukor
masik felét a krémhez keverem. A tésztdhoz a vajat megolvasztom ¢és elkeverem a hozzdvaldkat. Egy 8-10
személyes csatos tortaformaba nyomkodom egyenletesen. A cukorbdl és vizbdl szirupot fézék. Lehitom és tur-
mix vagy botmixer segitségével egynemisitem az afonydval. A tejszint kemény habba verem és a krémhez adom,
belesimitom a formaba és az ntettel egyltt leh(itém. Felolvasztok 15 dkg fehércsokit, 10 dkg tejszinnel vizflirdé
felett. Egyenletesen bevonom vele a tortatetejét, majd hitében kidermesztem. Daralt mogyorot, daralt kekszet
fele-fele aranyban elkeverek, és miutan a formabol kivettem a tortat, bepanirozom az oldalat.

BOROK
I Etyeki Kuria Figula Kékfrankos Rosé Szemes Portugieser
Cuvéel 2007 2007 2007
Etyek Balatonfiired Villany

A Culinaris izakadémia konyha gépeit a Siemens biztositotta.

SIEMENS

1126 Budapest, Kiralyhago tér 8-9.
www.siemens-haztartasi-gepek.hu



