FINOMSAGOK ES FUSZEREK

APEST

()

2
Q -

ElGado:

345-0779, +36-30-663-1544

Tel.:

2

3

CULINARIS - IZAKADEMIA

1036 BUDAPEST,

PERC U. 8.

Fax: 345-0777

SHIGERU MUROI

e-mail: fc@culinaris.hu
www.culinaris.hu

2010. SZEPTEMBER 22.

JAPAN GASZTRONOMIAI ES FOZOEST
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TENGERI SUGER SZARITOTT VOROS MISO-VAL
(4 fore)

32 nagyon vékony szelet tengeri siigér
8 ek. yuzulé

4 ek. oliva olaj

1 csokor snidling, felapritva

Csipet tengeri s6

4 paradicsom

32 fokhagymagerezd, kisiitve

100 g v6rés miso

A szaritott vorés miso-hoz egy széles
pengéjl késsel kenjik szét a miso-t egy
szilikon lapon vagy sitépapiron majd
24-48 orara helyezzik meleg helyre,
hogy természetes modon kiszaradjon. Ha
szeretnénk felgyorsitani a folyamatot, F
tegylk 1-2 6rara 110 C-os sttébe, majd ..
kaparjuk le a kiszaradt miso réteget és .
egy talban torjiik porra. A sult fokhagy-

mahoz szeleteljiik chips vékonysagura a gerezdeket, majd
2-3 percig fézzik meg tejben dket. Hideg folyovizben
mossuk le a tejet, majd oliva olajban stissiik ki a szeleteket.
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Rendezziink el 8 darab tengeri stigér szeletet kor alak-
ban egy tanyéron, majd mindegyiket sdzzuk meg.
Csopdgtessiink oliva olajat és yuzu levet a tetejiikre, majd
pedig szdraz miso-t is.

Mindegyik sligér szeletre helyezziink egy fokhagyma
chips-et, majd diszitsiik feldarabolt snidlinggel. Helyezzlink
egy paradicsomot is mindegyik tanyérra és talalhatunk is!

PERZSELT LAZAC SZASIMI
HAJSZALVEKONYRA SZELT ZOLDSEGEKKEL

ES YUZU MISOVAL
(4 fore)

24 vékony szelet perzselt lazac

4 maréknyi papirvékonysdgura szeletelt zbldségkeverék
(daikon, kaliforniai paprika, édesburgonya, répa, uborka)
16 ek. yuzu miso

4 ek. yuzu dresszing

A yuzu miso-hoz:
Den Miso
3 ek. yuzulé

A Den miso-hoz:

100 ml szaké

100 ml mirin

300 g fehér miso paszta
150 g kristdlycukor

A yuzu szoszhoz:
150 ml sz6l6mag olaj
40 ml szdjaszdsz

75 ml yuzulé

10 g fokhagymapiiré
feketebors

SEABASS WITH DRY RED MISO

(serves 4)

32 pieces very thinly sliced seabass
8 tbsp. yuzu juice

4 tbsp. olive oil

1 bunch of chives, chopped

a pinch of sea salt

4 varnist tomatoes

32 fried garlic cloves

100 g red miso

For the dry red miso, spread the miso
with a palette knife as thinly as pos-
sible on a silicone or non-stick baking
sheet and place in a warm area to dry
out naturally (24-48 hours). In order
to speed up the process you can place
the sheet in a cool oven (110 C) for
1-2 hours. Finally, scrape the miso into
a bowl and crush to a powder. For the
fried garlic cloves, slice the garlic in very thin “chips”. Boil
in milk for 2-3 minute. Wash from the milk under cold
water, then fry in olive oil.

Arrange 8 pieces of sliced seabass in a circle on each plate.
Scatter with salt, then pour olive oil and yuzu juice on top
of them. Scatter with dry miso on the top in a circle and
top with chopped chives.

Top each pieces seabass slice with a piece of fried garlic.
Put a varnist tomato in the middle of each plate and it's
ready to serve.

SEARED SALMON SASHIMI
WITH PAPER-THIN SALAD
AND YUZU MISO

(serves 4)

24 pieces of thinly sliced seared salmon

4 handful of paper thin salad (very thinly sliced daikon,
Californian paprika, sweet potato, carrot, and cucumber, mixed)
16 tbsp. Yuzu Miso

4 tbsp. yuzu dressing

For the yuzu miso:
Den miso
3 tbsp. yuzu juice

For the Den miso:
100 ml sake

100 ml mirin

300 g white miso paste
1509 granulated sugar

For the yuzu dressing:
150 ml grape seed oil
40 ml soy sauce

75 ml yuzu juice

10 g fresh garlic puree
a little black pepper
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A Den miso-hoz forraljuk fel egy labas-
ban a szakét és a mirint, addig, amig
elparolog az alkohol, majd kdzepes
tlzon folytatva, apranként adjuk hozza
a miso pasztat. Mikor egyenletes szoszt
kaptunk, ismét ndveljik a hémérsék-
letet, majd apranként adjuk hozza a
cukrot is. Folyamatosan keverjik, hogy
le ne égjen! Mikor a cukor teljesen fel-
oldddott, vegylk le a tizr6l a labast és
hagyjuk kihlni. (Hitében 3 hodnapig
tarolhato.)

A yuzu miso-hoz keverjlik 6ssze az elké-
szlilt Den miso-t 3 ek. yuzulével.

A yuzu szoszhoz tegylk a szdjaszoszt, yuzu levet, friss
fokhagyma purét és fekete borsot egy téalba és keverjiik
0Ossze. Végil adjuk hozza a sz6l6mag olajat is és alaposan
keverjik 6ssze.

Egy tal elkészitéséhez cseppentsiink a talra a yuzu
miso-bol, majd rendezziink el 6 lazac szeletet kor alakban.
A kér kbzepére halmozzunk a salatabol, majd izesitsiik a
yuzu dresszinggel, ugy, hogy a lazacra ne keriiljon beléle.

TONHAL SASHIMI SALATA

MATSUHISA ONTETTEL
(4 fore)

28 vékony szelet tonhal
4 maréknyi zoldsaldta keverék
nagyon vékonyra szeletelt daikon és répa a diszitéshez

A Matsuhia dresszinghez:

140 g hagyma, aprora vdgva

4 ek. széja sz0sz

2 ek. rizsecet

1 ek .cukor

Y2 ek japdn mustdrpor

tengeri so és frissen 6rélt feketebors
4 ek. viz

2 ek. szezamolaj

2 ek. sz6l6mag olaj

A Matsuhia dresszinghez aztassuk hideg
vizbe a hagymat, hogy veszitsen az ere-
jébél, majd alaposan csepegtessik le.
Egy talban keverjik 6ssze a hagymat,
szo6ja szbszt, ecetet, cukrot, mustarport,
sot, borsot és vizet. Mikor a cukor fel-
oldddott, apranként adjuk hozza a sze-
zamolajat és a sz6lémagolajat. Ezutdn
keverjuk dssze a salataval, majd halmoz-
zuk ugy a tanyérra, hogy egy tornyot
formalunk bel6le. A tonhal szeleteket
helyezziik a salata koré, majd a vékonyra szeletelt daikon-
nal és répaval diszitstik a tetejét. Végil locsoljuk meg a
Matsuhia dresszinggel.

For the Den miso, put the sake and mirin
in a non-reactive saucepan and bring to
the boil for 2-3 minutes to evaporate off
the alcohol. Over medium heat, add the
miso paste to the pan a little at a time,
to blend it into a smooth sauce. Turn up
the heat and add the sugar in 2 or 3 lots
and continue stirring so the mixture does
not burn. When the sugar is completely
dissolved, remove from the heat and
allow to cool to room temperature. This
will keep in the fridge for up 3 months.

For the yuzu miso, combine the den miso
with 3 tbsp. yuzu juice.

For the yuzu dressing, put the soy sauce, yuzu juice,
fresh garlic puree and black pepper in a bowl and mix
them together. Add the grape seed oil and mix the whole
together.

Pour yuzu miso on each plate. Arrange 6 salmon slices in
a circle on each plate. Pile the mixed paper-thin salad in
the middle of the plate, then pour the yuzu dressing on
the salad (but not on the salmon).

SEARED TUNA SASHIMI SALAD
WITH MATSUHISA DRESSING

(serves 4)

28 thin slices of seared tuna
4 handful mixed field green salad
very thinly sliced daikon and carrot for the topping

For Matsuhia dressing:

140 g finely chopped onion

4 tbsp. soy sauce

2 tbsp. rice vinegar

1 tbsp. sugar

Y2 tbsp. Japanese mustard powder

Sea salt and freshly ground black pepper
4 tbsp. water

2 tbsp. sesame oil

2 tbsp. grape seed oil

For the Matsuhia dressing, rinse the
onion in cold water to remove the
sharpness, and then drain well. In a
mixing bowl, mix together the drained
onion, soy sauce, vinegar, sugar, mustard
powder, salt, pepper, and water. When
the salt has dissolved, mix in the sesame
and grape seed oil, a little at a time.

Mix the green salad with the Matsuhisa
dressing. Pile the mixed salad in the
middle of the plate to form a "tower". Put the thinly sliced
daikon and carrot on top of the tower. Place 7 pieces of
seared tuna around the mixed salad on the plate so that it
half-covers the salad. Pour Matsuhisa dressing around.
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YELLOWTAIL SZASIMI JALAPENOVAL

ES YUZU-SZOJA SZOSSZAL
(4 fore)

4 yellowtail filé, egyenként 10 dkg-s darabok
1 tk. fokhagyma, apréra vdgva

koriander levelek, a szdrak eltavolitva

2 jalapeno, vékony karikdkra vdgva

A yuzu-szoja szoszhoz:
8 ek. yuzulé
4 ek. széjaszosz

A yuzu-szdjaszészhoz keverjik Ossze az
alapanyagokat, majd szeleteljik fel a yel-
lowtail-t olyan vékonysagura, amennyi-
re csak tudjuk (3mm lenne az idealis).
Rendezziink el 6 szeletet kor alakban egy
tanyéron, majd mindegyikre tegylink egy
csipet reszelt fokhagymat, koriander levelet
és egy jalapeno szeletet. Locsoljuk kdrbe a
tanyétayuzu-szojaszosszal éstalalhatunkis.

TONHAL JALAPENO PAPRIKAVAL

ES HAGYMA-SALSAVAL
(4 fore)

16 nagyon vékony szelet toro

1 ujhagyma, vékonyra szeletelve

2 shiitake gomba, grillezve és csillag formdra vagva
4 ek. hagyma ponzu

Jalapeno dresszing

A hagyma-ponzuhoz:

1 hagyma, feldarabolva
2 ek. ponzu sz6sz

2 g fokhagyma piiré

3 ek. sz6l6mag olaj

A ponzu szoszhoz:

4 ek. sz6jaszosz

8 ek. ecet

4 ek. citromlé

2 cm-es nagysdgu konbu

A jalapeno dresszinghez:

10 g jalapeno chili, feldarabolva
1 tk. tengeri sO

1 tk. feldarabolt fokhagyma
100 ml rizsecet

100 ml sz6l6mag olaj

YELLOWTAIL JALAPENO
WITH YUZU SOY

(serves 4)

4 yellowtail filets, 3 12 ounces (10 dkg) each
1 tsp. finely grated garlic

coriander leaves, stems removed

2 jalapenos, sliced into thin rounds

For the yuz- soy sauce:
8 tbsp. yuzu juice
4 tbsp. soy sauce

|

For the yuzu-soy sauce, mix the yuzu
juice and soy sauce. Slice the yellowtail
as thinly as possible, about 1/8 inch (cc.
0,3 cm) thick. Arrange 6 yellowtail pieces
in a circle on each plate. Top each yel-
lowtail slice with a dab of grated garlic, a
cilantro leaf and a jalapeno round. Pour
the yuzu soy sauce around.

TORO SPECIAL WITH JALAPENO SAUCE
AND ONION PONZU

(serves 4)

16 thinly sliced toro pieces (toro = tuna belly)

1 piece spring onion thinly sliced (soaked)

2 shiitake mushrooms, grilled - cut into "star"” shape
4 tbsp. onion ponzu

Jalapeno dressing

For the onion ponzu:
1 piece onion, chopped
2 tbsp. ponzu sauce

2 g garlic puree

3 tbsp. grape seed oil

For the ponzu sauce:
4 tbsp. soy sauce

8 tbsp. vinegar

4 tbsp. lemon juice
about 2cm square piece of konbu

For the jalapeno dressing:
10 g chopped jalapeno chilli

1 tsp. sea salt

1 tsp. chopped garlic
100 ml rice vinegar
100 ml grape seed oil

A ponzu szdszhoz keverjiik 6ssze az
alapanyagokat egy talban és pihentes-
slik egy éjszakat. Masnap hasznalat elétt
tavolitsuk le a konbu-t.

A hagyma-ponzuhoz keverjiik 6ssze a
hagymat, fokhagymat, szélémagolajat
€s a ponzu szoszt.

A jalapeno dresszinghez egy turmixgép
segitségével keverjiuk 6ssze a jalapenot,

sot, fokhagymat, rizsecetet. Lassan adjuk

hozza a sz6l6mag olajat, amig egyenletes allagot kapunk.

Talalasnal locsoljuk a tanyér aljdra a jalapeno dresszinget
ugy, hogy elfedje azt. Helyezziink ra 4 szelet toro-t, majd
csepegtessiink mindegyik szeletre a hagyma-ponzubol.

Ujhagymaval és a grillezett shiitake-val talaljuk.

For the ponzu sauce, mix the ingredients
together in a bowl and leave overnight
to infuse. Next day, remove the konbu
before use.

For the onion ponzu, mix the chopped
onion, garlic puree and grape seed oil
with the ponzu sauce in a bowl.

To make the jalapeno dressing, process
the jalapeno, salt, garlic and vinegar in
a food blender until well mixed and the

chilli is finely chopped. Slowly add the grape seed oil and
process until well blended.

Pour Jalapeno dressing on the plate so that it covers the
bottom. Arrange the four toro slices on the plate. Pour the
onion ponzu on top of each slice and put a slice of spring
onion on each of them. Decorate the plate with the grilled

shitake star.
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