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HAL GASZTRONOMIAI ES FOZOEST
FISH GASTRONOMY AND COOKING SHOW

LAZAC CARPACCIO

(10 személyre)

Lazacfilé 0,7 kg
Lime 2 db
Citrom 2db
Narancs 2db
Extra sziiz olivaolaj 2dl
Vildgos széjaszosz 1dl
Sdrgarépa 24db
Kigyd uborka 2db
Rukkola 1 doboz
Fokhagyma 2 gerezd =
Szeletelt mandula 10dkg
Fleur de Sel

Bors

A lazacfilét vékonyan felszeleteljlik, és olivaolajjal
megkent talra fektetjlik a szeleteket. A zdldségeket
juliennre vagjuk. A citrusok héjabol egy keveset
lereszellink, utdna meghamozzuk, kifilézzik és a
maradékokbol a levet kipréseljiik. A citruslét zuzott
fokhagymaval, citrushéjakkal, szojaszosszal elkever-
jik, hozzaadjuk a gyumédlesfiléket és egyenletesen
elosztjuk a szeletelt lazacon. A rukkolat és a metéltre
vagott zdldségeket olivaolajjal, piritott mandulaval,
soval elkeverjiik és a halak tetejére halmozzuk.

GOMBAS-SPENOTOS WONTON
TOKEHALAS LEVESBEN

(10 személyre)

T6kehal filé 50dkg
Azsiai gomba 30dkg
Laska, csiperke 30dkg
Friss paraj 30dkg
Széjacsira 1 tdlca
Ujhagyma 1cs
Chili 7db
Gydmbér 10dkg
Koriander 1cs.
Won-ton lap 20 db
Tojds 1db
Vildgos szojaszosz 1d!
Edes Chili sz6sz 1d!
Halszosz, osztrigaszész 1dl
Halalaplé 1,5

A gombak felét aprora vagjuk, enyhén lepiritjuk, szo-
javal, gyombérrel, korianderrel izesitjik. Hozzapiritunk
durvara vagott spenotlevelet is. A halat felkockazzuk
¢és szojaszosszal, csilivel bepacoljuk. Az elkeésziilt tol-
telékkel betoltjlik a megtojasozott széli wontonokba
¢és felhasznalasig hitébe tesszik. A maradék zold-
ségeket laskdra vagjuk, és az alaplében felforraljuk.
Forrds utan belekeverjik a fliszereket, az izesité szo-
szokat és a wontonokat. Ha a wontonok készre fottek
a levesbe tesszlk a halkockakat és rovid ideig abaljuk.

SALMONCARPACCIO
(for 10 people)

Salmon fillet 0,7 kg
Lime 2 pcs.
Lemon 2 pcs.
Orange 2 pcs.
Olive oil 2d!
Light soysauce 1dl
Carrot 2 pcs.
Cucumber 2 pcs.
Ruccola 1 box
= Garlic 2 cloves
Sliced almonds 10dkg
Fleur de Sel
Pepper

Slice the salmon thin, and put them to an olive oil
sprinkled baking sheet. Cut the vegetables julienne.
Grate a bit from the lime-, orange and the lemonpeel,
then net and squeeze them out. Mix the juice with
the crushed garlic and soysauce, then add the lemon,
orange and lime fillet, and sprinkle the mixture to the
fish. Mix the ruccola with the vegetables, olive oil,
roasted almonds, and put them to the top of the fish
slices.

MUSHROOM AND SPINACH STUFFED

WONTON IN CODFISH SOuUP
(for 10 people)

Codfish fillet 50dkg
Asian mushrooms 30dkg
Mushrooms 30dkg
fresh spinach 30dkg
Soysprouts 1 package
Chives 1cs
Chili 1 pcs.
Ginger 10dkg
Cliantro 1cs.
Won-ton sheets 20 pcs.
Egg 1 pcs.
Light soysauce Tdl
Sweet chilisauce 1dl
Fishsauce, oystersauce 1d/
Fishstock 1,51

Cut the half of the mushrooms, roast them with the
soysauce, season with ginger and cilantro. Add the
cuttred spinach. Cut the fish into cubes, and put
them into soysauce-chili marinade. Galaze the edges
of the wonton with eggs, then fill the wonton sheets
with the mixture, and put them into the frigde. Cut
the vegetables julienne and bring them to boil in the
stock. After it boiled, season with the spices, the
sauces, and add the wontons. If the wontons cooked
ready, add the fish and cook it for few minutes.
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SEABASS EGYBEN SUTVE MANGOS-
PAPAYAS RAGACSOS RIZZSEL

seabass 1,5kg '
durva s6 1,5 kg
tojdsfehérje 2db
Kakukkfi 2 cs.
Rozmaring 2 ¢cs.
Bazsalikom 2 cs.
Ragacsos rizs 5 dkg
Salotthagyma 20 dkg
Alaplé 11

Vaj 10dkg
Mango 1db
Papaya 1db
Fokhagyma 2 gerezd

A seabassokat kibelezziik, belilrél enyhén besozzuk,
és a friss flszerekkel, zuzott fokhagymaval betdltjuk.
A kakukkflbdl tegyiink félre egy par agat.

A sot a tojasfehérjével keverjik at és egy tepsi aljaba
kb. 1 cm-es rétegben a felét teritsiik el. Rakjuk ra a
halakat, a s6 masik felével burkoljuk be, és 180 fokos
stitében kb. 30 percig stisslk.

Kézben a salottakat hamozas utdn vagjuk aprora és
vajban fonnyasszuk meg. Piritsuk hozza a fekete rizst,
¢és Ontsiik fel az alaplével. Sézzuk, és fedd alatt lassu
tlzon paroljuk puhara. Ha megpuhult keverjik hozza
a kockdra vagott hamozott gyiimélesoket és a fél-
retett kakukkfivet.

A halat siités utan egy par percet pihentessiik, térjiik
fel a sot és talaljuk.

FEUILLE DE BRICK HALASBATYU,
WASABIS BURGONYAPUREVEL

Redsnapper filé 1 kg

Vegyes zéldség 1 kg
(sdrgarépa, angol zeller, cukkini,
paprika, shitake, ujhagyma, széjacsira,

bambuszriigy)

Gyombér 10 dkg
Fokhagyma 1 dkg
Chili 2db
Koriander 1cs.
Szojaszdsz 1dl
Magos mustdr 1 dkg
Méz 10 dkg
Snidling 1 ktg
Burgonya 1,5 kg
Tejszin 031
Vaj 0.2 kg
Wasabi

A magos mustart és a snidlinget keverjik Ossze és
tegylk félre. A zoldségeket vagjuk laskara és piritsuk
le a flszerekkel. Rakjuk hozzé a metéltre vagott halat
¢s osszuk 10 egyenl6 részre. Halmozzuk a megvaja-
zott brick tésztara és formdzzunk batyukat beldle.
170 fokos sitében 12-15 percig sussik. A burgo-
nyabol klasszikus plrét készitsink amit ujhagy-
mazolddel és vizzel kevert wasabival izesitsink. A
martassal talaljuk.

ROASTED SEABASS WITH MANGO-
PAPAYA FLAVOURED STICKY RICE

seabass 1,5kg
salt 1,5kg
eggwhite 2
Thyme 2 box
Rosemary 2 box
Basil 2 box
Glutenous rice  hdkg
Shalott 20dkg
Stock 11
Butter 10dkg
Mango 1 pcs.
Papaya 1 pcs.
Garlic 2 cloves

Clean the fishes, salt them inside, season with the
fresh herbes and crushed garlic. Set apart a few
branch of thyme. Mix the eggwhites with the salt,
and effuse the half of the mixture to a baking sheet.
Put on the fishes, sprinkle them with the another half
of the salt, and bake them in the oven in 180 degrees
for 30 minutes. Meanwhile clean and cut the shalott,
and roast them in butter. Add the rice, and pour with
the stock. Season with salt, and simmer to cook it
soft. If the rice cooked ready, add the cube cutted
fruits, and the thyme. After the fishes baked, break
the salt-rind, then serve them with the rice.

FISH FEUILLE DE BRICK
WITH WASABI-POTATO PUREE

Redsnapper fillet 1 kg

Vegetables 1 kg

(carrot, cellery, zucchini, paprika,
shitake, spring onion, soysprouts, bam-
booshoots)

Ginger 10 dkg
Garlic 1 dkg
Chili 2 ps.
Cliantro 1cs.
Soysauce 1dl
Mustard with seeds 1 dkg
Honey 10 dkg
Chives 1 bundle
Potato 1,5 kg
Cream 031
Butter 02 kg
Wasabi

Mix the mustard with the chives, and set apart. Cut
the vegetables julienne, and roast them with the
herbes. Mix them with the julienne cutted fish, and
separate them to ten equal portion. Put the portions
to the Brick pastry, and make small packs from them.
Bake them in the oven for 12-15 minutes in 170
degree. Make some classic puree from the potatos,
then mix with chives, water and wasabi. Serve with
the sauce.
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JUHARSZIRUP-KOKUSZ KREMKARAMELL
EPER KAVIARRAL

Tojds 8 db

Kékusztej 11

Cukor 13 dkg #
Demerara cukor 10 dkg * o
Eper 20 dkg q
Juharszirup 10 ek. B
Vaj 50 g g e

A cukrot keverjik ki a tojasokkal, 6ntsik hozza a
kokusztejet és keverjlik simdra. A porceldn formakat
vajazzuk ki. A formak aljdba dntslink juharszirupot, és
toltsiik ra a masszat. Tegytlik vizfirddbe és 140 fokos
stitében slsslik 40 percet. Ha kih(lt szedjuk ki a for-
mabol, hintsik meg a demerara cukorral és nyilt
langgal égessiik meg kicsit. Eper kaviarral talaljuk.

BOROK / WINES

TCRAES

m
DifinSol

Torres Vina Sol
2007
Spanyolorszag

MAPLESYRUP-COCONUT CREME
CARAMEL WITH STRAWBERRY CAVIAR

Egg 8 pes.
Coconut milk 11
Sugar 13 dkg
& Demerara sugar 10 dkg
S /] Strawberry 20 dkg
‘. Marplesyrup 10 tbs.
. Butter 509

Mix the sugar with the eggs, pour the coconut milk,
and mix them smooth. Graze the ramekins with but-
ter. Pour some maplesyrup, and pour the mixture to
the top. Put them to water-bath and bake them in to
oven for 40 minutes in 140 degrees. After it's cooled
down, put them out from the ramekins, and sprinkle
with demerara sugar, and burn them with fire a bit.
Serve with strawberry caviar.
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Heimann Viona
2006
Szekszard

Borospoharainkat a BHEWEH(T) biztositotta.

THE WINE GLASS COMPANY. o

A Culinaris izakadémia

STEENBERGS flszereket hasznal.

CRGANIC?

A Culinaris izakadémia konyha gépeit a Siemens biztositotta.

SIEMENS

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



