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HALAS GASZTRONOMIAI ES FOZOEST
FISH GASTRONOMY AND COOKING SHOW

MARINALT TONHAL ZOLDSEGES RIZSTESZTAVAL, KORIANDERES KOKUSZZSELEVEL
ES EDES CHILISZOSSZAL

tonhal 200g kigyduborka 200g
szezdmmag 40g kokusztej 200ml
fehér balzsamecet 20m| agar 29

olivaolaj 40m/

édes chiliszész 40ml
tintahal tinta 2 csomag lime 40g
szezdmolaj 12m/ bok-choi 40g
rizslap néhdny darab S0

sdrgarépa 200g fehérbors
zellerszdr 100g

kokuszreszelék 40g
koriander 2 csomag

A tonhalat megtisztitjuk, majd vékony szeletekre vagjuk. Zéldcitrom levével, fehér balzsamecettel, olivaolajjal, soval,
borssal 6sszekeverjiik, talalasig félrerakjuk. A zéldseégeket vékony csikokra vagjuk, s6zzuk, 6rélt borssal, szezamolajjal
fliszerezziik, majd finomra vagott snidlinggel és petrezselyemmel &sszekeverjiik. A hideg vizbe dztatott,majd
lecsopdgtetett rizslapokat vagodeszkara rakjuk, széleit levagjuk és a beflszerezett zéldségekkel feltekerjik. A
kokusztejet a hanccsal, sdval, pici cukorral felforraljuk,4-5 percen keresztil fézzlk. Hozzaadjuk az agart, habverdvel
kevergetve tovabb forraljuk, majd szlrén keresztll magas pereml edénybe sz(irjiik és hozzakeverjik a finomra
vagott koriandert. Hltészekrényben kidermesztjlk, talalas eldtt szeleteljlik. Talalds: az édes chili szdsszal és a
tintahal tintaval ,megfestjik" a tanyért, majd rahelyezziik a zéldséges rizslapokat, a korianderes kdkusz-zselét és
a marindlt tonhalat.

BAZSALIKOM LASSI LAZACHABBAL, UBORKAGYONGGYEL

bazsalikom 80g petrezselyem 2 csomag

Joghurt 600g lazac 80g
o] tejfol 80ml
fehérbors algin 1g
kigyouborka 1009 caleit 4g

A bazsalikomot, a petrezselymet, a megpucolt kigyduborkat, a jughurttal, valamint séval és borssal turmixgépben
1-2 percen keresztll magas fordulaton leturmixoljuk talalasig hiitébe tessziik. A nyers lazacot felkockazzuk,
ugyanannyi sulyu tejfollel, séval és borssal flszerezve botmixer segitségével krémes dllagura pépesitiink. Sés
vizben, kanallal galuskat formdzva kb. 2 perc alatt készre fézziik. Hideg vizben kihGtjuk, talaldsig félretesszik. A
megpucolt kigyouborkat turmixgépben soval és az alginnal &sszeturmixoljuk,majd tubusba tesszik és kalcitos
vizbe csepegtetjlk. Fél percet alini hagyjuk benne, majd szlr6kanallal hideg vizbe rakjuk. Talalasnal porcelan vagy
livegpoharba rakjuk a lazacgaluskat és az uborkagydngydt, majd bazsalikom lassit kanalazunk ra.

ALACSONY HOFOKON SUTOTT TOKEHAL FILE SULTPAPRIKA VELOUTE-VAL,
ZOLDSPARGAVAL, PETREZSELYEM PESZTOVAL

tékehal 600g z06ldspdrga 400g

vaj 200g petrezselyem 1 csomag
o] fokhagyma 3 gerezd
bors olivaolaj 40m/
kaliforniai paprika 1 db pecorino 20g

tejszin 400m/ fenyémag 20g
burgonya 400g medvehagyma 40g
tejszin ~ 80ml! citrom 40g

A tékehalat megpucoljuk,a kivant méret(i adagokra szeleteljiik, sézzuk. Tzallo talba tessziik kis darab vajat tesziink
a tetejére,majd 60-65 fokon 2 6rdig sutjuk. A piros kalifornia paprikat nyilt langon minden oldalan feketére sttiink
majd folpackkal letakart edényben fél 6rat pihentetjiik. Lehuzzuk a héjat, kivagjuk a maghdazat és tetszéleges
formara daraboljuk. Kisebb edényben vajat olvasztunk, megparoljuk benne az ujhagymat és a megsiitott paprikat.
Felontjik zoldségalaplével, és tejszinnel, sdzzuk, borsozzuk. 4-5 perc forralds utdn turmixgépben purésitjik, és
slir( szitan atsz(rjik. A zdldspargat megpucoljuk, megmossuk. Sés, cukros, citromos vizben megfézziik, talalasig
melegen tartjuk. A burgonyabol hagyomanyos modon plirét készitiink, de tej helyett csak vajat hasznalunk. A
petrezselymet, pecorino sajtot, fokhagymat, fenyémagot olivaolajjal, soval krémes éllagura turmixoljuk. Talalashoz
egy mélytanyér kdzepére egy ek. burgonya plirét helyeziink és korbedntjlik a siiltpaprika veloute-val. A plirére
rakjuk a t6kehalat, a halra a zOldspargat, és a legtetejére egy kanal petrezselyem pesztot.
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RAKOCZI TUROS"

baracklekvdr 200g liszt 60g

agar 1g vaj 40g

turé 200g tojds 1,5 darab
vaniliarud 1 darab vanilidscukor 5g
porcukor 40g mascarpone 2009
citrom 40g lime 40g
lapzselatin 1/4 csomag mdina 40g

A baracklekvart atpasszirozzuk, forraloban felmelegitjik és az agarral besdritjlik. Szilikon lapra, spatula segitsé-
gével Tmm vastagon elkenjik, hitébe rakjuk. A turobol cukorral, citromhéjjal, citromlével, friss vanilidval krémet
készitiink. A bedztatott és kinyomkodott lapzselatint melegvizben feloldunk, majd a turékrémmel &sszekeverjik. A
turokrémet a baracklekvar-zselén egyenletesen elkenjiik és felesavarjuk, mint a piskotatekercset. Hitében 1 orat
pihentetjiik, talalas elétt 3-4 centi vastagon felszeleteljiik. Klasszikus linzertésztat készitiink(0,3 kg liszt, 0,2 vaj, 0,1
porcukor, vanilia,citromhéj,1 db tojas) kocka alakura és kb.3-4 mm vastagra formazzuk, majd stitjiik. Talalas: linzer-
tészta alapra helyezzlk a turdtekercset, cukorral habba vert tojasfehérjével diszitjlik, amit karamellizalo pisztollyal
sitiink meg talalaskor. Lime levével és cukorral kikevert mascarpone krémet és friss gyiimolesét adunk mellé.

ITALOK / DRINKS

Béla és Bandi Kerkaborum
Sauvignon Blanc Voresoki Furmint
2007 2007
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