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halak gasztronómiai és fôzôest

Fish gastronomy and cooking show

Füstölt angolna tápióka gyönggyel, 
szójabab pesztóval
(4 fôre)

20 dkg füstölt angolna 
½ csomag újhagyma 
½ kígyóuborka
2 szárzeller 

A tápióka gyöngyhöz:
12 dkg tápióka gyöngy 
só, bors 
1 lime
0,5 dl citromos oliva olaj 
kisebb darab gyömbér 
0,5 csomag snidling 

A szójabab pesztóhoz:
8 dkg szójabab (edamame)
1 dkg kesudió 
½ csomag bazsalikom 
0,5 dl szôlômag olaj 
0,5 dl wasabi pasta  
1 citrom 
só

A füstölt angolnát feltekerjük a vékonyra (julienne-re) 
szeletelt zöldségekkel.

A tápióka gyöngyöt leforrázzuk a gyömbérrel, lime levével, 
citromos oliva olajjal felforralt vízzel. Hagyjuk benne állni 
amíg kihûl, tálalás elôtt ha szükséges lecsepegtetjük és 
apróra vágott snidlinggel keverjük össze. 

A szójababot sós vízben megfôzzük, kihûtjük és megpucoljuk. 
Turmix segítségével a többi összetevôvel krémesre keverjük.

Hal erôleves
(4 fôre) 

2 kg ponty 
40 dkg vöröshagyma 
20 dkg paradicsom 
2 tv paprika  
só
2-3 ek. fûszerpaprika 
2 tojás 
16 dkg vegyes halfilé 

A pontyból és hagymából, paradicsom-
ból, paprikából hagyományos módon 
halászlevet készítünk. Amikor elké-
szült csak átszûrjük, nem passzírozzuk. 
Szobahômérsékletûre hûtjük, hozzákever-
jük a tojások fehérjéjét és újra felforraljuk, 
az elején még kevergetve, aztán ahogy 
elkezd megfôni benne a fehérje, már csak 
alacsony lángon fôzzük pár percig.

A halfiléket kockára vágjuk és csak lefor-
rázzuk a levessel, friss tésztával tálaljuk.

Smoked eel with tapioca pearls 
and soybean pesto
(serves 4)

20 dkg smoked eel
½ bunch of green onion
½ bunch of radish
2 celery sticks

For the tapioca pearls:
12 dkg tapioca pearls
Salt, pepper
1 lime
0,5 dl olive oil with lemon
one smaller piece of ginger
0,5 bunch of chives

For the soybean pesto:
8 dkg soy bean
1 dkg cashew nuts
½ bunch of basil
0,5 dl grape seed oil
0,5 dkg wasabi paste 
1 lemon
salt

Slice the vegetables into julienne, then place a portion 
from the vegetable mixture onto the middle of a smoked 
eel slice and roll it up. Bring to boil enough water with 
the ginger, lime juice and olive oil then scald the tapioca 
pearls with this mixture. Allow to stand, then combine 
with finely chopped chives before serving. Cook the soy 
beans in salty water, allow to cool and peel them before 
serving. Make a puree from the soy beans and the other 
ingredients with the help of a blender. 

Fish clear soup
(4 serves)

2 kg carp
40 dkg onions
20 dkg tomatoes
2 paprika
Salt
2-3 tbsp. paprika powder
2 eggs
16 dkg mixed fish fillets

Cook a Hungarian chowder from the 
carp, onions and tomatoes. When it’s 
complete, strain it then allow to cool at 
room temperature. Add the egg whites 
and bring to boil again, stirring it at the 
beginning. When the egg whites started 
to cook, cook on for a few minutes on 
low heat. 

Dice and scald the fish fillets with the 
soup and serve with fresh noodle. 
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Vákuumban gôzölt mahi mahi 
blinivel, uborkás tejföllel
(4 fôre)

48 dkg mahi mahi 
só, bors 
½ csomag kapor 
4 dkg vaj 
½ csomag újhagyma 

A blinihez:
½ zacskó élesztô 
14 dkg liszt 
4,5 dl tej
1 tojás
só,bors
1 tk. porcukor 

Az uborkás tejfölhöz:
1,5 dl tejföl 
½ csomag snidling 
4 dkg savanyú uborka 
½ csomag petrezselyem 

A halat adagokra vágjuk, a vákuumzacs-
kóba friss kaprot, vajat és újhagymát 
teszünk mellé. Alacsony hômérsékleten 
(50-55 celsius) 10-12 percig gôzöljük.

A lisztbôl, élesztôbôl, tejbôl, sóból, 
porcukorból, tojássárgájából és a fel-
vert tojásfehérjébôl habverô segítsé-
gével sûrû tésztát készítünk, fél órát 
állni hagyjuk. Serpenyôben, kevés vajon 
kisebb palacsintákat sütünk.

A tejfölt összekeverjük a finomra vágott snidlinggel, pet-
rezselyemmel, savanyú uborkával, sózzuk, borsozzuk.  

Halibut filé lazackrusztával, téli-
spárgával, alga brulée-vel
(4 fôre)

32 dkg halibut 
16 dkg lazac 
8 dkg füstölt lazac 
1 citrom 
1-2 ek. dijoni mustár 
kenyérmorzsa ízlés szerint
só, bors
1 csokor petrezselyem 
4 dkg vaj 
40 dkg télispárga 
2 dl tej

Az alga brulée-hez
alga
2 dl tej 
2,5 dl tejszín  
5 tojás 
bors

A lazacfilét és a füstölt lazacot késsel összevágjuk, össze-
keverjük a dijoni mustárral, citrom levével, kenyérmor-
zsával, sóval borssal, finomra vágott petrezselyemmel. 
A halibut filét adagokra szeleteljük, a tetejére tesszük a 
lazackrusztát, vajjal meglocsoljuk és 180-200 celsius fokos 

Vacuum-steamed mahi mahi
with blinis, sour cream and cucumber
(serves 4)

48 dkg mahi mahi
Salt, pepper
½ bunch of dill
4 dkg butter
½ bunch of spring onion

For the blinis:
½ pack yeast
14 dkg flour
4, 5 dl milk
1 egg
Salt, pepper
1 tsp. cane sugar

For the sour cream and cucumber:
1,5 dl sour cream
½ bunch of chives
4 dkg cucumber
½ bunch of parsley

Slice the fish into portions, then place 
them into a vacuum bag with some 
fresh dill, butter and spring onion. 
Steam on low heat (50-55 C) for 10-12 
minutes. 

Combine the flour, yeast, milk, salt, cane 
sugar, egg yolk and the whipped egg 
white with an egg beater until a thick 
pastry forms. Let it stand for a half an 
hour, then roast these small pancakes in 
a pan with butter. 

For the sour cream, mix the finely chopped chives, par-
sley, cucumber and sour cream, season with salt and 
pepper and serve with the mahi mahi and a blini. 

Halibut fillets with salmon crust, 
black salsify and seaweed brulée
(serves 4)

32 dkg halibut
16 dkg salmon
8 dkg smoked salmon
1 lemon
1-2 tbsp. Dijon mustard
Bread crumbs to taste
Salt, pepper
1 bunch of parsley
4 dkg butter
40 dkg black salsify
2 dl milk

For the seaweed brulée:
Algae
2 dl milk
2,5 dl cream
5 eggs
pepper

Chop the salmon fillets and the smoked salmon, then 
combine with Dijon mustard, lemon juice, bread crumbs, 
finely chopped parsley and season with salt and pepper. 

Slice the halibut into portions, place the salmon crust and 
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sütôben 6-8 perc alatt készre sütjük.

A télispárgát megpucoljuk, sós tejben  rop-
panósra fôzzük, leszûrjük. Vajban, finom-
ra vágott petrezselyemmel átforgatjuk.

Az algát ha szükséges átmossuk, lecse-
pegtetjük. A receptúrában szereplô többi 
alapanyaggal összekeverjük. Hôálló for-
mába töltjük és 120-130 fokos sütôben, 
vízbe állítva kigôzöljük.  

Mazsolás-fenyômagos 
gesztenye torta 
amarena meggy mártással
(32 cm-es formához)

A tortához:
25 dkg gesztenyeliszt 
25 dkg sütôporos liszt 
1 dl oliva olaj 
1 dl argan olaj 
8 dl tej  
10 dkg mazsola 
10 dkg fenyômag 
só
10 dkg porcukor 
1 tk. sütôpor 
1-2 szál rozmaring 
4 tojás 

Az Amarena meggy mártáshoz:
20 dkg amarena meggy 
cukor ízlés szerint
1 fahéjrúd
1 dl vörösbor 
1-2 ek. keményítô 

A tészta alapanyagait összekeverjük, 
tetejére morzsoljuk a rozmaringot és 170-
180 Celsius fokos sütôben készre sütjük.

A cukrot karamellizáljuk, hozzáadjuk az 
amarena meggyet, a fahéjrudat és a 
vörösbort, addig fôzzük amíg a cukor 
elolvad, majd hideg vízzel kikevert kemé-
nyítôvel besûrítjük, kihûtjük.  

some butter on it and bake in the oven 
at 180-200 C  for 6-8 minutes. 

Peel the black salsify, cook in salty milk 
and pour it off. Combine with butter and 
finely chopped parsley before serving. 

If it’s needed, wash and drain the seawe-
ed, combine with the other ingredients 
and put the portions into ovenproof 

pots, then bake in a steam oven at 120-130 C. 

Chestnut tart 
with raisins, pine nuts 
and Amarena sour cherry sauce
(for a 32 cm nonstick cake tin)

For the tart:
25 dkg chestnut flour
25 dkg self-raising flour
1 dl olive oil
1 dl argan oil
8 dl milk
10 dkg raisin
10 dkg pine nut
Salt
10 dkg cane sugar
1 tsp. baking powder
1-2 rosemary sprigs
4 eggs
 
For the Amarena sour cherry sauce:
20 dkg Amarena sour cherry
Sugar to taste
1 cinnamon stick
1 dl red wine
1-2 tbsp. starch

Combine the ingredients for the pastry, 
put some rosemary on the top of it and 
bake in the oven at 170-180 C. Make a 
caramel from the sugar then add the 
Amarena, cinnamon, red wine and cook 
on until the sugar melts. After that, mix 
the starch with cold water and add to 
the pan, then let it cool. 
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italok / drinks

Petit Jaboulet BlancMouton Cadet Bordeaux Rose

A Culinaris Ízakadémia számára a porcelá-

nokat, az evôeszközöket és a terítéskultúra 

különféle kiegészítôit a Haas & Czjzek 

bocsájtotta rendelkezésünkre.

www.porcelan.huC
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