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TENGERI HERKENTYUK GASZTRONOMIAI ES FOZOEST
SEAFOOD GASTRONOMY AND COOKING SHOW

POMELOSALATA GARNELAVAL

1 érett pomelo

2509 garnéla, f6zve

1 grdndtalma

1 csomag zéldkoriander

1 salotthagyma, vékonyra szeletelve
1 paradicsom, magozva, vékonyra
szeletelve

olivaolaj

mdinaecet

SO

bors

Hamozzuk meg a pomelot, Uugy hogy tavolitsuk el az
6sszes fehér, keser( részt és hartyat. A gydomolcs levét
tegylk el egy kulon talba. Himozzuk meg a granat-
almat, tegylk a magokat egy talba. Vagjuk fel a
hagymat, a paradicsomot, tegylk 6ket egy nagyobb
keverdtalba, s adjuk hozza a pomelot, a granatalma
magjait, és a megtisztitott rakokjat. Vagjuk aprora a
koriandert, keverjik 6ssze az olivaolajjal, a malna-
ecettel, a pomelo levével, majd so6zzuk-borsozzuk.
Locsoljuk az ontetet a salatdra, talaljuk hidegen.

OSZTRIGA HAROMFELEKEPPEN

ROCKEFELLER OSZTRIGA

2 szelet bacon

2 tucat friss osztriga

200 g spenot, forrdzva
500 g zsemlemorzsa

2 ek. snidling, aprézva

1. ek. petrezselyem, apritva
2 tk. sO

kevés csipds paprikaszosz
3 ek. extrasztiz olivaolaj

1 ek. dnizs

400qg késer s6

Melegitstik elé 220 fokosra a sitét. Tegyiik a bacont
egy mélyebb serpenyébe, s piritsuk meg. Ontsiik le,
morzsoljuk szét és tegyik félre. Tisztitsuk meg az
osztrigat és tegylk egy nagyobb ladbasba. Ontsiink
hozza annyi vizet, hogy pont elfedje, s tegyiik fel féni.
Ha felforrt, ontsiik le, s tegylk félre. Amint kihdlt, tor-
jik fel a kagylokat. Egy botmixer segitségével tur-
mixoljuk le a bacont, a spenotot, a zsemlemorzsat, a
z0ldhagymat és a petrezselymet. Adjunk hozza sot, a
csipds paprikaszoszt, olivaolajat, az azsinzst, és 10
masodpercig turmixoljuk, de ne plrésitstk le teljesen.
Az osztrigakat tegylk egy tepsibe a kagylo egyik felé-
ben és dntsik bele a koser sot. Tegylink egy-egy
kanalnyit a spenotos keverékbdl minden egyes
osztrigdra, €és slssik 10 percig, ezutan valtsunk
légkeverésesrdl mikrohullamu sltésre, és piritsuk az
osztrigakat barndra. Forron talaljuk.

POMELO SALAD WITH SHRIMPS

1 ripe pomelo

250 g cooked shrimp

1 pomegranate

1 bunch coriander

1 red onion sliced thin

1 tomato seeded and sliced thin
olive oil

raspberry vinegar

salt

pepper

Peel the pomelo, then cut out segments of fruit, leav-
ing behind the bitter pith. Place the fruit in a bowl,
reserving the juice from the fruit in another bowl.
Peel the pomegranate, set the arils (seeds) aside. Cut
the onions, and the tomatoes, mix them in a big bowl
with the seeds of the pommegranate, the pomelo ,
and the cleaned shrimp. Mix the cutted coriander
with olive oil, raspberry vinegar, the juice of the
pomelo, salt and pepper. Sprinkle the salad with the
sauce, serve cold.

OYSTERS 3 WAYS

OYSTERS ROCKEFELLER

2 slices bacon

24 unopened, fresh, live medium oysters
1 1/2 cups cooked spinach

1/3 cup bread crumbs

1/4 cup chopped green onions

1 tablespoon chopped fresh parsley
1/2 teaspoon salt

1 dash hot pepper sauce

3 tablespoons extra virgin olive oil
1 teaspoon anise

3 cups kosher salt

Preheat oven to 450 degrees F (220 degrees C). Place
bacon in a large, deep skillet. Cook over medium high
heat until evenly brown. Drain, crumble and set aside.
Clean oysters and place in a large stockpot. Pour in
enough water to cover oysters; bring the water and
oysters to a boil. Remove from heat and drain and
cool oysters. When cooled break the top shell off of
each oyster. Using a food processor, chop the bacon,
spinach, bread crumbs, green onions, and parsley.
Add the salt, hot sauce, olive oil and anise and
process until finely chopped but not pureed, about 10
seconds. Arrange the oysters in their half shells on a
pan with kosher salt. Spoon some of the spinach mix-
ture one each oyster. Bake 10 minutes until cooked
through, then change the oven's setting to broil and
broil until browned on top. Serve hot.
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BIENVILLE OSZTRIGA

2 szelet bacon, aprora vagva -
150 g salotthagyma, apréra vdgva
1 tk. so

1/2 tk. cayenne bors

2 tk. fokhagyma, aprora vdgva

50 g vaj

150 g liszt

3dl tej

1 dl fehérbor

150 g gomba, aprora vagva

3 ek. citromlé

50 g z6ldhagyma, aprora vdgva (csak a z6ld rész)
3 ek. petrezselyem, aprora vagva

4 tojdssdrgdja, felverve

3 tucat osztriga

Egy nagyobb serpenydben piritsuk kb. 8 percig a
bacont. Adjuk hozza a hagymat, a sot és a cayenne
borsot és paroljuk 2 percig. Adjuk hozza a fokhagy-
mat és a vajat, és paroljuk tovabb, mig a vaj el nem
olvad. Adjuk hozza a lisztet, 2 tovabbi 2 percig fézziik.
Ontsiik fel tejjel és a fehérborral, majd alaposan ke-
verjlk el. Csokkentsiik a langot kozepesre, majd adjuk
hozza a gombat. Keverjlk at, s 12 perc alatt hagyjuk
besirisddni. Adjuk hozza a citromlét, a z6ldhagymat
és a petrezselymet, s keverjlik 0Ossze. Vegylk le a
tlzrél, keverjlk bele a tojassargakat, majd Ujra
keverjiik 6ssze, s szobahémérsekleten hagyjuk allni.
Melegitsiik el6 a sit6t 220 fokosra. Az osztrigakat
nyissuk fel, héjukat helyezziik el egy tepsin. Minden
kagylohéjba tegylink egy-egy osztrigat, tetejére
tegylink 2-2 evOkanallal a sz6szbol. 10 percig sussiik,
mig a szosz kicsit be nem barnul. Forron talaljuk.

OSZTRIGA SALOTTHAGYMA
MIGNETTE-TEL

1 tucat osztriga

mignette:

1 ek. salotthagyma, aprora vdgva
1 dl pezsgd

frissen 6rolt bors

barna kenyér

friss majoranndval izesitett vaj

Keverjik Ossze a mignette hozzavaloit. Tegylk az
osztrigakat tort jéggel feli talkakba, s talaljuk az imént
elkésziilt mignette-tel, s a vajjal megkent, enyhén
piritott kenyérrel.

OYSTERS BIENVILLE

1/2 pound sliced bacon, chopped
1 cup chopped onions
1 teaspoon salt
12 teaspoon cayenne
2 teaspoons chopped garlic
1/4 cup (1/2 stick) unsalted butter
1 cup flour
2 cups milk

~ 1/2 cup dry white wine

1/4 pound mushrooms, wiped clean,

stems trimmed, and sliced (about 2 cups)
3 tablespoons fresh lemon juice
1/2 cup chopped green onions (green part only)
3 tablespoons chopped fresh parsley leaves
4 large eqq yolks, lightly beaten
3 dozen medium-size oysters

In a large skillet over medium-high heat, fry the
bacon until crisp, about 8 minutes. Add the onions,
salt, and cayenne and cook, stirring, for 2 minutes.
Add the garlic and butter, and cook, stirring, for 2
minutes until the butter melts. Add the flour and,
stirring slowly and constantly, cook for 2 minutes.
Add the milk and wine and stir to blend. Reduce the
heat to medium, then add the mushrooms. Stir and
fold to mix and cook until the mixture is very thick,
about 12 minutes. Add the lemon juice, green onions,
and parsley and stir to mix well. Remove from the
heat, add the beaten egg yolks, and blend well. Let
cool to room temperature. Preheat the oven to 400°F.
Arrange the reserved oyster shells on a bed of rock
salt in on a large baking sheet. Put an oyster in each
shell and top it with about 2 heaping tablespoons of
the sauce. Bake until the sauce is delicately browned
and the oysters begin to curl at the edges, about 10
minutes. Serve hot.

OYSTERS WITH SHALLOT MIGNETTE

~ 1 Dozen Live oysters

Mignette:

1 Tbls finely minced shallots

Y2 cup champagne vinegar

Freshly ground pepper, to taste
Brown bread

Butter infused with fresh marjoram

Whisk mignette ingredients together. Arrange oysters
on a platter over crushed ice and serve with mignette.
Spread butter with bread. Toast lightly and serve with
oysters.
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SAFRANYOS KAGYLOLEVES

1 kg feketekagyld

4 dl fehérbor

1 tk. salotthagyma, felapritva
1 tk. sdfrany

1 tk. petrezselyem, felapitva
3 sdrgarépa, julienne-re vdagva
4 dl csirke alaplé

2 tk. vaj

2 tk. liszt

3 dl tejszin

s6, bors

Hideg folyoviz alatt tisztitsuk meg a kagylokat.
Forraljuk fel a bort egy nagy labasban, és adjuk hozza
a kagylot. Fedjuk le, és g6ézoljik ugy 5 percig, mig a
kagylok ki nem nyilnak. Sz(irjik le a levét, és hagyjuk
hilni. Vegytk ki a kagylokat a héjukbol, és tegylk ket
félre. Egy mély serpenyében forraljuk fel a kagylo
levét, adjuk hozza a salottot, a hagymat, a safranyt, a
petrezselymet, a répat és a csirke alaplevet. Fézzlik 10
percig. Vajbol s lisztbol készitstink rantast és sdritsiik
be vele a levestinket. Ontslik fel tejszinnel, sozzuk-bor-
sozzuk. Adjuk hozza a kagylot, s talaljuk forrén.

RIZOTTOVAL TOLTOTT TINTAHAL ENYHE
KOKUSZCURRYVEL

1 kg loligo tintahalcsé

250q rizotto

1 kisebb hagyma

2 gerezd fokhagyma, apritva
759 vaj

30 ml olivaolaj

1 ¢s. szdritot vargdnya

hal alaplé, vagy viz

2 ek. Madras currypor

400 ml kékuszkrém

10 dkg gyombér

1 tk. kurkuma

szdritott chili

S0

bors

zoldkoriander és lime a diszitéshez

Langyos vizbe aztassuk be a gombat, majd ontsiik le
rol a vizet, és tegylk félre a rizottéhoz

Tisztitsuk meg a tintahalat, valasszuk le a labakat a
testrél. Aprézzuk fel a hagymat, a fokhagymat és a
gyombért. Egy kisebb serpenydben forraljunk olajat,
és adjuk hozza a vajat is. Piritsuk le az imént felapri-
tott zdldségeket, adjuk hozza a gombat, majd a rizst,
¢s fedjlk le. Lassan ontsiik fel a gombardl ledntott
lével és varjuk meg, mig a rizs megszivja magat. Addig
fozzlk, mig a rizottonk el nem késziil. Sézzuk, borsoz-
zuk, majd tegytk félre, s hagyjuk hilni kicsit. Mig a
rizs hil, készitslk el a curryt. Forraljunk olajat egy ser-
penydben, és paroljuk addig a maradék gyombért,
mig kicsit levet nem ereszt. Adjuk hozza a fokhagy-
mat, a curryport, de vigydzzunk, nehogy az utobbi
odakapjon! Ontsiik fel a kdkuszkrémmel, forraljuk fel,
¢s fliszerezziik izlés szerint.

Ovatosan toltsiik meg a tintahal testét a rizottoval,
majd zarjuk le egy fogpiszkalo segitségével.

Melegitslink fel egy serpeny6t, tegylk bele a tintaha-
lakat, s egy kevés olajon slsstk aranyszin(re. Tegylk
tanyérra, s a curryszosszal, friss zoldkorianderrel és
lime-mal talaljuk.
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SAFFRON MUSSEL SOuUP

2 pounds mussels

2 cups white wine

1 teaspoon shallots, chopped

1 teaspoon saffron

1 tablespoon chopped parsley
3 carrots, cut to julienne

2 cups chicken broth

2 teaspoons butter

2 teaspoons flour

1 cup cream

salt and white pepper to taste

Scrub mussels under cold running water. Heat wine
in a large pot. Add mussels. Cover pot and steam for
about 5 minutes, or until mussels are opened. Strain
cooking liquid through cheese cloth. Save.

Remove mussels from shells. Reserve for garnish. In a
medium saucepan, add mussel broth, shallots, onion,
saffron, parsley and chicken broth. Simmer for 10
minutes. Combine butter and flour to a paste. Whip
in the cooking liquid to thicken. Add cream and sea-
soning. Add mussels. Heat soup, and serve hot.

RISOTTO STUFFED SQUID WITH A LIGHT
COCONUT CURRY

1 kg loligo squid

toothpicks for securing the squid
250q risotto

1 small onion

2 pcs garlic chopped

759 butter

30 ml olive oil

1 pack dried mushrooms (porcini)
fish stock or water

2 tbl Madras curry powder

1 can coconut cream

1 knob ginger

1 tsp tumeric

dried chili to taste

salt and pepper to taste
coriander and lime for garnish

Soak the mushrooms in hot water until soft, reserve
the water for the risotto.

Clean the squid and separated the tentacles from the
body and set aside. Chop the onion, garlic and ginger
fine. Heat a small sauce pan and add the oil and but-
ter, Sautee the onion until translucent then add -
the ginger and garlic. Add in the mushroom then stir
in the rice and coat well. Slowly add the stock or
water one ladle at a time until absorbed. Continue
until the risotto is tender. Season with salt and pep-
per then set aside. And let cool a bit. While the rice is
cooling, make the curry sauce. Heat some oil in a
small pan and Sautee the remaining ginger until fra-
grant. Add in the garlic and curry powder and stir
careful not to let the powder burn. Add in the
coconut cream and simmer, season to taste.

Spoon or pipe the risotto into the body of the squid
careful not to overfill, secure with a pick and conti-
nue till all the squid is used.

Heat a pan and add in the squid, sautee in the oil until
lightly golden on the outside. Arrage on serving plates
and garnish with fresh coriander and lime wedge



GYUMOLCSOK BALZSAMECETTEL ES MACERATED BERRIES WITH BALSAMIC
U L FEKETEBORSSAL AND BLACK PEPPER
2009 eper 200qg Strawberries

200 g mdlna 200 g Raspberries

S 100g porcukor 100g Powdered sugar
& balzsamecet Good Balsamic Vinegar
=) frissen 6rélt feketebors Fresh ground black pepper
: tejszinhab Fresh whipped cream
% H
w Mossuk, és tisztitsuk meg a gylimolcsot, Clean and hull; the berries and coat with
= szorjuk meg porcukorral, és 10 percig powdered sugar then toss to coat leave
hagyjuk allni. Tegylk éket kelyhekbe, loc- standing for 10 minutes until dissolved.
soljuk meg balzsamecettel, taljuk frissen Place in serving glass and drizzle with
6rolt borsal és tejszinhabbal a tetjén. balsamic and top with fresh ground
black pepper and cream
Eléado:
CHRISTOPHE
DEPARDAY BOROK / WINES

maitre cuisine
mesterszakacs

[@j ) chie! _ = '
s = -

Tohu Zenato
Marlborough Pinot Griggio
Sauvignon Blanc 2006
. 2006 Olaszorszag
Uj Zéland
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