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HALAK GASZTRONOMIAI ES FOZOEST
FISH GASTRONOMY AND COOKING SHOW

FUSTOLT ANGOLNA TAPIOKA GYONGGYEL,

SZOJABAB PESZTOVAL
(4 fore)

20 dkg fistélt angolna
I csomag ujhagyma
12 kigyouborka

2 szdrzeller

A tapioka gyongyhoz:
12 dkg tdpioka gyéngy
6, bors

1 lime

0,5 dl citromos oliva olaj
kisebb darab gyémbér
0,5 csomag snidling

A szo6jabab pesztohoz:

8 dkg szojabab ([edamame)
1 dkg kesudid

Y2 csomag bazsalikom

0,5 dl sz6l6mag olaj

0,5 dl wasabi pasta

1 citrom

s0

A fustdlt angolnat feltekerjik a vékonyra (julienne-re)
szeletelt z6ldségekkel.

A tapioka gydngyot leforrazzuk a gydmbeérrel, lime levével,
citromos oliva olajjal felforralt vizzel. Hagyjuk benne allni
amig kihdl, talalas el6tt ha sziikséges lecsepegtetjik és
aprora vagott snidlinggel keverjlk dssze.

A szojababot sos vizben megfézziik, kihdtjik és megpucoljuk.
Turmix segitségével a tobbi dsszetevdvel krémesre keverjik.

HAL EROLEVES
(4 fore)

2 kg ponty

40 dkg véréshagyma
20 dkg paradicsom
2 tv paprika

SO

2-3 ek. fuszerpaprika
2 tojds

16 dkg vegyes halfilé

A pontybdl és hagymabdl, paradicsom-
bol, paprikabol hagyoméanyos moédon
halaszlevet készitink. Amikor elké-
sziilt csak atszdrjlk, nem passzirozzuk.
Szobahémérsékletiire hatjik, hozzakever-
az elejen még kevergetve, aztan ahogy
elkezd megféni benne a fehérje, mar csak
alacsony langon fézziik par percig.

A halfiléket kockara vagjuk és csak lefor-
razzuk a levessel, friss tésztaval talaljuk.

SMOKED EEL WITH TAPIOCA PEARLS
AND SOYBEAN PESTO

(serves 4)

20 dkg smoked eel

Y2 bunch of green onion
12 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

12 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 eqgs

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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VAKUUMBAN GOZOLT MAHI MAHI

BLINIVEL, UBORKAS TEJFOLLEL
(4 fore)

48 dkg mahi mahi
s6, bors

12 csomag kapor

4 dkg vaj

Y2 csomag ujhagyma

A blinihez:

1 zacsko élesztd
14 dkg liszt

4,5 dl tej

1 tojds

s6,bors

1 tk. porcukor

Az uborkas tejfdlhoz:
1,5 dl tejfdl

12 csomag snidling

4 dkg savanyu uborka
Y2 csomag petrezselyem

A halat adagokra vagjuk, a vakuumzacs-
koba friss kaprot, vajat és ujhagymat
teszlink mellé. Alacsony hémérsékleten
(50-55 celsius) 10-12 percig g6z6ljuk.

A lisztbdl, éleszt6bol, tejbdl, soébol,
porcukorbdl, tojassargajabol és a fel-
vert tojasfehérjébdl habverd segitsé-
gével sOr(i tésztat készitlnk, fél orat
allni hagyjuk. Serpenyében, kevés vajon
kisebb palacsintakat stitlink.

A tejfdlt 6sszekeverjik a finomra véagott snidlinggel, pet-
rezselyemmel, savanyu uborkaval, sézzuk, borsozzuk.

HALIBUT FILE LAZACKRUSZTAVAL, TELI-

SPARGAVAL, ALGA BRULEE-VEL
(4 fore)

32 dkg halibut

16 dkg lazac

8 dkg fiistdlt lazac

1 citrom

1-2 ek. dijoni mustdr
kenyérmorzsa izlés szerint
s6, bors

1 csokor petrezselyem
4 dkg vaj

40 dkg télispdrga
2dl tej

Az alga brulée-hez
alga

2dl tej

2,5 dl tejszin

5 tojds

bors

A lazacfilét és a flstdlt lazacot késsel 6sszevagjuk, Ossze-
keverjik a dijoni mustarral, citrom levével, kenyérmor-
zsaval, soval borssal, finomra vagott petrezselyemmel.
A halibut filét adagokra szeleteljiik, a tetejére tessziik a
lazackrusztat, 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

Y2 bunch of dill

4 dkg butter

Y2 bunch of spring onion

For the blinis:
"2 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

12 bunch of chives

4 dkg cucumber

12 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 BRULEE

(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

5eggs

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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sitében 6-8 perc alatt készre sutjuk.

Atélispargatmegpucoljuk,sostejben rop-
panosra fézziik, leszrjik. Vajban, finom-
ra vagott petrezselyemmel atforgatjuk.

Az algat ha sziikséges atmossuk, lecse-
pegtetjlk. A recepturaban szerepld tobbi
alapanyaggal dsszekeverjik. H6allo for-
maba toltjuk és 120-130 fokos sltében,
vizbe allitva kig6zoljuk.

MAZSOLAS-FENYOMAGOS
GESZTENYE TORTA
AMARENA MEGGY MARTASSAL

(32 cm-es formahoz)

A tortahoz:

25 dkg gesztenyeliszt
25 dkg sitéporos liszt
1 dl oliva olaj

1.dl argan olaj

8 dl tej

10 dkg mazsola

10 dkg fenyémag

S0

10 dkg porcukor

1 tk. siitépor

1-2 szdl rozmaring

4 tojds

Az Amarena meggy martashoz:
20 dkg amarena meggy

cukor izlés szerint

1 fahéjrud

1 dl vérésbor

1-2 ek. keményité

A tészta alapanyagait 0Osszekeverjik,
tetejére morzsoljukarozmaringotés 170-
180 Celsius fokos stitében készre stitjuk.

A cukrot karamellizaljuk, hozzaadjuk az
amarena meggyet, a fahéjrudat és a
vorosbort, addig fézzik amig a cukor
elolvad, majd hideg vizzel kikevert kemé-
nyit6vel besuritjik, kihatjik.

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

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.

Ifit'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)

10 dkg cane sugar
1 tsp. baking powder
1-2 rosemary sprigs

4 eqggs

For the Amarena sour cherry sauce:
20 dkg Amarena sour cherry
Sugar to taste

1 cinnamon stick

1dl 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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Mouton Cadet Bordeaux Rose Petit Jaboulet Blanc
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