
„Lazactorony”
Lazac friss zöldségekkel rétegezve, tokaji mártással 

A lassú tűzön sütéssel fantasztikus eredményt érhetünk el akár a húsok, akár a zöldségek 
esetében. Ennél a receptnél például a lazac húsa szaftos és ízletes lesz. A friss zöldségekkel, 
valamint az édeskés szósszal társítva remekbe szabott kompozíciót készíthetünk, melyet 
akár taps és ováció is fogadhat.

Készítése:
A zöldfűszernövényeket és a fokhagymát összeaprítjuk, egyenletesen rászórjuk a lazacfilére, 
majd sóval, borssal fűszerezzük. Sütőlemezre tesszük, az olívaolajjal meglocsoljuk, és 90 °C-ra 
előmelegített sütőben 30 percig sütjük, majd hagyjuk kihűlni, felhasználásig félretesszük.  

A majonézhez keverjük a tárkonyt és tokaji aszút, majd szintén hűtve tároljuk.

A kaliforniai paprikát 180 °C-ra felmelegített sütőben 10 percig sütjük, majd egy zárt edényben 
hagyjuk lehűlni. Bőrét, mely így könnyedén lehúzhatóvá válik, a magházzal együtt eltávolítjuk. 
A paradicsomokon egy keresztvágást ejtünk, majd 1 percre forrásban lévő sós vízbe mártjuk. Jeges 
vízben lehűtjük, a héjukat és magjaikat eltávolítjuk, majd negyedekre vágjuk. Ugyanabban a vízben 
blansírozzuk a cukorborsót, azaz amint forrni kezd, leszűrjük, és hirtelen lehűtjük. Ugyanígy járjunk el 
a mandolinnal hosszában 3 mm-es szeletekre vágott cukkinivel is.

Az összes zöldséget konyhai papírtörlővel leszárítjuk. Megkezdjük a  „torony” készítését, melyhez 
egy kb. 7 cm magas és 5 cm átmérőjű rozsdamentes acél ételformázó gyűrűt használunk. Az aljára 
helyezünk néhány cukkiniszeletet, sózzuk, borsozzuk, meglocsoljuk néhány csepp olívaolajjal. 
Következik a paradicsom, melyet ugyanígy fűszerezünk, majd kissé lenyomkodjuk. A nagyobb 
darabokra vágott kaliforniai paprikával ugyanígy járjunk el, azaz fűszerezzük és lenyomkodjuk. 
A falatnyi nagyságúra tépkedett lazaccal fejezzük be, majd utoljára nyomjuk le az egészet. 

A gyűrűt óvatosan eltávolítjuk, és a fentiekhez hasonlóan fűszerezett cukorborsót a  „torony” tetejére 
szórjuk. Egy-egy kanálnyi tokaji mártással tálaljuk.

Nehézségi fok: közepes
Előkészítési idő: 2 óra
Elkészítési idő: 30 perc

Oremus Cuvée, 2004, Tokaj
A maradékcukor-tartalommal bíró, utóízében savas késői bor és a halétel párosítása némiképp 
újszerűnek tűnhet, de Tokaj sokoldalúságát mi sem bizonyíthatja jobban.

Hozzávalók 4 fő részére:
1 közepes csokor zöldfűszer 
(rozmaring, kakukkfű, kapor, 

sima levelű petrezselyem)
2 gerezd fokhagyma

30 dkg lazacfilé
só, frissen őrölt fekete bors

1 dl olívaolaj
4 evőkanál majonéz

 (lásd a 173. oldalon)
½ evőkanál finomra vágott 

friss tárkony 
½ dl tokaji aszú   

2 sárga kaliforniai paprika 
2 nagyobb paradicsom

15 dkg cukorborsó   
2 nagyobb cukkini   
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Tengerkék ölelés
Baconbe tekert fésűkagyló vajban párolt cukkinivel 
és kéksajtmártással

Némelyik fésűkagylóban fellelhető a színe miatt csak “korallként” emlegetett 
narancsszínű halikra, mely szintén fogyasztható, spagettihez keverve például egy újabb kiváló 
ételt készíthetünk belőle.

Készítése:
A megtisztított kagylók héjából kiemeljük húsukat, és valamennyit egyenként egy szelet baconbe 
tekerjük. Egy-egy ág kakukkfűvel rögzítjük, melyre mintegy nyársként húzzuk fel a kagylókat. 

A mártás elkészítéséhez rozsdamentes acéledénybe tesszük a kéksajtot és a tejszínt, majd egy 
nagyobb, forró vízzel teli edényre ültetjük, és a vízgőzön 15 perc alatt krémes állagúra olvasztjuk.

Mandolin segítségével egyforma vastagságúra szeleteljük a cukkinit, majd hosszában csíkokra 
vágjuk. Egy serpenyőben olvasszuk meg a vajat, adjuk hozzá a felaprított fokhagymagerezdet, 
2 csipet sót és mintegy 3 perc alatt pároljuk ropogósra (al dente). 

Közben a grillen vagy egy bevonatos serpenyőben a kagylókat oldalanként 1,5 percig sütjük. 
Tálaláskor a párolt cukkiniágyra helyezzük a göngyölt fésűkagylókat, és a kéksajtmártással körítjük.

Nehézségi fok: könnyű
Előkészítési idő: 30 perc
Elkészítési idő: 15 perc

Tipp: 
Ha tehetjük, természetesen friss fésűkagylót, más néven Szent Jakab-kagylót használjunk, 
de tökéletesen helyettesíthető héj nélkül kapható, remek minőségű fagyasztott változatával.

Terrazas Malbec, 2005, Argentína
A Mendoza város feletti, 1067 méteren fekvő fennsíkokra Bordeaux-ból jutott fajta krémes, 
puha, elegánsan fás változata.

Hozzávalók 4 fő részére:
12 fésűkagyló

12 szelet bacon 
12 kakukkfűág
60 dkg cukkini

8 dkg vaj
1 gerezd fokhagyma

20 dkg Bleu d’Auvergne sajt      
1,5 dl tejszín

4 teáskanál olívaolaj 
2 kockára vágott 

paradicsom   
finom szemcsés tengeri só

durvára őrölt fekete bors
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A kolbászoló tintahal   
Csípős kolbásszal töltött tintahal rukolapestóval 

A chorizo egy igen jellegzetes, erőteljes ízű, enyhén csípős spanyol kolbász. A tintahallal 
való párosítása meglehetősen rendhagyó, de a végeredmény − mint látni fogjuk − lenyűgöző.

Készítése:
A tintahalat megtisztítjuk, a fejet félretesszük, majd a hal egyik oldalán, pontosan középen, 
fél testhossznyi bevágást ejtünk rajta.

A töltelékhez a bagett héját levágjuk, a belét pedig 15 percre a tejszínbe beáztatjuk, majd 
kinyomkodjuk. Robotgépben 1 gerezd fokhagymával, a tintahalfejekkel, a kolbásszal, a kakukkfűvel 
és a majoránnával pürésítjük. Az így nyert masszával a tintahalakat megtöltjük, a bevágással felfelé 
sütőlemezre helyezzük. Sóval, borssal ízesítjük és meglocsoljuk 2 evőkanál olívaolajjal. 190 °C-ra 
előmelegített sütőben kb. 15 percig sütjük. 

Közben a pestóhoz a megmosott rukolát a maradék olívaolajjal, a fenyőmaggal, a másik gerezd 
fokhagymával és a parmezánforgáccsal összeturmixoljuk.

Az elkészült tintahalak a sütés végeztével veszítenek súlyukból, rövidebbek lesznek, míg a rajtuk 
ejtett vágás hosszabb és nyíltabb lesz, ezáltal láthatóvá válik a töltelék. A friss pestóval 
és a paradicsomkockákkal tálaljuk.

Nehézségi fok: közepes
Előkészítési idő: 1,5 óra
Elkészítési idő: 15 perc

Tipp:
Ha légkeveréses, modern sütőnk van, akkor a receptben előírt 15 percnél rövidebb ideig hagyjuk 
bent a tintahalat, melynek húsa a túlsütés által megkeményedhet.

Etyeki Kúria Pinot Gris, 2006, Etyek
Az olaszok azért szeretik az ilyen típusú pinot grigio borokat, mert semleges jellegükkel kiszolgálják 
a tengeri konyhát. Az etyeki savak pedig igazán jól bírják a csípős ízeket.

Hozzávalók 4 fő részére:
8 tintahal, 15 dkg/db 

25 dkg bagett  
2 dl tejszín 

2 gerezd fokhagyma
10 dkg csípősebb kolbász 

(chorizo) 
1 evőkanál finomra vágott 

friss kakukkfű
1 evőkanál finomra vágott 

friss majoránna
só, frissen őrölt fekete bors

6 evőkanál olívaolaj
10 dkg rukola 

1 evőkanál fenyőmag
1 evőkanál 

parmezánforgács
2 apró kockákra vágott 

paradicsom
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Az ördög kondérjából
Ördöghalleves korianderrel ízesítve, kaliforniai paprikás 
bruschettával tálalva

Az ördöghal nem más, mint Természet Anya egy újabb csodálatos ajándéka konyhánknak, 
és bár külsőleg meglehetősen furcsának teremtette, fantasztikus íze ellensúlyozza kinézetét. 
A hófehér, omlós halhús levesként kíváló, grillezve majdhogynem felejthetetlen, és az pedig 
bizonyos, hogy gyógyírként szolgálhat bármely nehéz napon!    

Készítése:
A hal vékony bőrét könnyedén lehúzzuk, majd a halat kifilézzük, mintegy 3 cm-es kockákra 
vágjuk, felhasználásig félretesszük. A csontokat és a fejet enyhén sós, bő vízben főni tesszük. Annyi 
víz legyen a lábosban, hogy lassú főzéssel, felére redukálva legalább 2 liter hallevet kapjunk majd.

A kenyeret hosszában 4 vékony szeletre vágjuk, mindkét oldalukon megkenjük olívaolajjal, 
és 180 °C-ra előmelegített sütőben 5 perc alatt ropogósra, aranybarnára sütjük. 

A bruschettához apró kockára vágjuk a színes paprikákat, sózzuk, borsozzuk, a fokhagymával, 
a bazsalikommal ízesítjük, majd hozzákeverjük a maradék olívaolajat. A pirított kenyérszeletekre 
adagoljuk.  

A felére sűrített hallevet leszűrjük, a léhez hozzákeverjük a tejszínt és addig főzzük, míg 1 liternyi, 
krémes levest kapunk. Ekkor beletesszük a felkockázott halhúst, és további 2 percig főzzük. 
A tűzről lehúzva azonnal tálaljuk. A tetejét a korianderlevelekkel díszítjük, és a kaliforniai paprikás 
bruschettával kínáljuk. 

Nehézségi fok: közepes
Előkészítési idő: 1 óra 
Elkészítési idő: 2 óra 

Tipp: 
Ezt a kiváló levesalapot számos egyéb hallal elkészíthetjük: például lazaccal vagy tőkehallal, melyeket 
apró kockákra vágva, és különböző fűszerekben (paprika, kömény) megforgatva, majd rostlapon 
megsütve adhatunk a leveshez. 

Szent Andrea Napbor, 2006, Eger
A tejszín és a kaliforniai paprika édeskés jellege miatt csak semmi keménység. Hat fajta, kis fahordó
 és egy vajas, bársonyos fehérbor.

Hozzávalók 4 fő részére:
1 ördöghal, kb. 1 kg

  só
1 kisebb fehér kenyér 

vagy bagett 
4 evőkanál olívaolaj

1-1 piros, sárga és zöld 
kaliforniai paprika

frissen őrölt fekete bors
1 gerezd felaprított 

fokhagyma  
5 finomra vágott 
bazsalikomlevél

5 dl tejszín
1 kis csokor 

korianderlevél
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Majd ha hal a tatár
Lazac-, tengeri süllő- és tonhaltatár kombinációja

Mint oly sok mindenben, az étkezésben is hajlamosak vagyunk a megszokások rabjaivá válni,
és az adott ételt mindig ugyanazzal a hozzávalóval társítani. Pedig a kísérletezés mindig 
izgalmas lehet, melyet vendégeink is kitörő örömmel fogadnak majd. Az alábbi variáció 
elkészítésének csupán két feltétele van: a tökéletesen friss hal és az eltökélt szándék, hogy
ételeink és konyhánk által városszerte elismerést szerezzünk…
   
Készítése:
A halak bőrét lehúzzuk, a halat kifilézzük. Hogy a filézés után a szükséges mennyiséget kapjuk, 
kb. 55-60 dkg tengeri süllőre és 30-35 dkg lazacra lesz szükségünk, a tonhalat pedig már 
feldolgozott állapotában, bőr és szálka nélkül tudjuk megvásárolni. Valamennyi halfilét külön-külön 
apró kockákra vágjuk, és hidegen tartjuk. 

A zöldségeket megmossuk, a kaliforniai paprika, a paradicsom és a hámozatlan uborka magjait 
eltávolítjuk, húsukat a halakéval megegyező méretű kockákra vágjuk. 

A halakat, tetszés szerint külön-külön kis halmokat, golyókat vagy hengereket formázva belőlük, 
tányérokra rendezzük, majd hozzáadagoljuk a zöldségeket is a következők szerint: a kaliforniai 
paprikát a tonhal, a paradicsomot a tengeri süllő, az uborkát pedig közvetlenül a tonhal mellé. 
Egy kisebb kupac sót és borsot is teszünk a tányérokra. Meglocsoljuk ételünket olívaolajjal és néhány 
csepp balzsamecettel, végül citromgerezdekkel és a friss zöldfűszerekkel díszítjük.

Nehézségi fok: könnyű
Előkészítési idő: 40 perc
Elkészítési idő: −

Cloudy Bay Sauvignon Blanc, 2006, Új-Zéland
Zamatos, elegáns, hosszú savakkal rendelkező, világszerte ismert elsőrangú fehérbor, amely Új-Zéland 
déli szigetének északi csücskéből, a Marlborough régióból származik.

Főételek a tenger 
gyümölcseiből

Hozzávalók 4 fő részére:
25 dkg lazac, tisztított súly

25 dkg tengeri süllő, 
tisztított súly

25 dkg tonhal
½  sárga kaliforniai paprika

1 nagyobb paradicsom
1 kisebb kígyóuborka 

durva szemcsés tengeri só
durvára őrölt fekete bors

4 evőkanál olívaolaj
4 evőkanál érlelt

 balzsamecet
1 citrom és friss kakukkfű, 

kapor, oregánó
 a díszítéshez 
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Lucifer kedvence   
Ördöghalfilé citromos újburgonyával és ribizlimártással

Az ördöghal a fején lévő hosszú antennának köszönhetően igen könnyen el tudja ejteni 
a vacsorára szánt kis halakat. Az antennát ugyanis – melynek a végén található kis nyúlvány 
mintegy csaliként viselkedik – horgászbotként használja, miközben a homokba bújva álcázza 
magát. A gyanútlan halak tehát csak az előre-hátra mozgó kis „csalit” látják, és a természetes 
kíváncsiságtól hajtva annak közelébe úsznak.  „Sajnos” arra már nem marad idejük, hogy a hirtelen 
előbukkanó, hatalmasra tátott, őket vákuumként magába szippantó száj elől elmeneküljenek.
A történet végét el tudjuk képzelni…

Készítése:
Az ördöghal bőrét lehúzzuk, csontjait eltávolítjuk, majd az így kapott 2 halfilét 4, kb. 20 dkg-os 
darabra vágjuk. Sóval, borssal megszórva, 2 evőkanál olívaolajjal marináljuk, majd hidegre tesszük.  

Az újburgonyák héját alaposan megdörzsölve megtisztítjuk a földes szennyeződéstől, 
megmossuk, kockákra vágjuk, és sós vízben 2-3 percig előfőzzük, majd lehűtjük, azaz blansírozzuk, 
leszűrjük. Serpenyőben 6 dkg vajat forrósítunk, és a krumplit al dente, azaz ropogósra sütjük. 
Ízlés szerint fűszerezzük, majd tálalásig melegen tartjuk. 

Kisebb edényben felolvasztjuk a maradék vajat, hozzáadjuk a cukrot, valamint a korábban meg
mosott ribizliszemeket, és az egészet lassú tűzön főzzük, miközben egy kanállal a gyümölcs egy részét 
óvatosan összetörjük. 10 perc elteltével hozzákeverjük a mézet, és a tűzről lehúzva melegen tartjuk. 

A citromot megmossuk, meghámozzuk, a héját hajszálvékonyra (julienne-re) szeljük, majd 
a mentával összekeverjük.

A halszeleteket felforrósított serpenyőben előpirítjuk, majd 190 °C-ra előmelegített sütőben, 
10 perc alatt készre sütjük.

Tálaláskor a halfiléket átlósan felszeleteljük, és az – utolsó pillanatban a mentás citrommal 
elkevert – újburgonyaágyra helyezzük, végül körbelocsoljuk a meleg ribizlimártással. 

Nehézségi fok: könnyű
Előkészítési idő: 40 perc
Elkészítési idő: 30 perc 

Györgykovács Hárslevelű, 2006, Somlóvásárhely
Alig több mint egy hektáros birtok, vulkanikus tanúhegy és lelkiismeretes kézműves borászkodás. 
Ahogy nagyapáink csinálták. A hárslevelű a mézzel készült mártások favoritja.

Hozzávalók 4 fő részére: 
1 fej nélküli ördöghal, 

kb. 1 kg 
só, frissen őrölt fekete bors

2 evőkanál olívaolaj
20 apró szemű újburgonya

9 dkg vaj
½ evőkanál cukor

20 dkg ribizli
2 evőkanál méz

1 citrom héja 
1 evőkanál felaprított 

friss menta 
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A halászok eledele 
Rizottó a tenger gyümölcseivel (tintahal, garnéla, kagyló, 
scampi, polip, sziklahal)

Ha az a „szerencsétlenség” ér bennünket, hogy olaszokat látunk vendégül, számítsunk 
arra, hogy néhány részletet nagyító alá fognak venni. Amennyiben nem szeretnénk egy kiadós 
paradicsomdobálás áldozatává válni, úgy mindenképpen tartsuk magunkat a rizottókészítés 
aranyszabályához, vagyis: a rizottó kötelezően al dente kell hogy legyen. A rizsszemek tehát nem 
lehetnek puhák és legfőképpen nem törhetnek ketté.

Készítése:
A tintahalat megtisztítjuk, eltávolítjuk a scampik és a garnélák fejét, páncélját, valamint a bennük 
lévő emésztőcsatornát is. A halcsontot és a rákfejeket félretesszük. A polipot megfőzzük, bőrét 
lehúzzuk, majd átlósan 1 cm vastag szeletekre vágjuk. A sziklahalat kifilézzük, a szeleteket 
2 x 2 cm-es kockákra vágjuk. A fekete- és a Vénuszkagylókat megtisztítjuk, majd egy nagyobb 
lábosban, fél dl fehérbor hozzáadásával főzni kezdjük. Amint kinyíltak, kiszedjük a kagylóhúst 
a héjakból, félretesszük.

A scampi- és garnélafejeket alaposan megmossuk, majd a sziklahal csontjaival, a vegyes zöldségekkel, 
a kagylók párolásánál visszamaradt lével, és kb. 2 liter vízzel ízletes halalaplevet főzünk
(készítését lásd még a 172. oldalon) a rizshez.

Egy nagyobb serpenyőben felhevítünk 2 evőkanál olívaolajat, hozzáadjuk a fokhagymát, és azonnal 
rádobjuk a tenger gyümölcseit. Sózzuk, borsozzuk, 1 percig pirítjuk, fél dl fehérbort hozzáöntve 
további 1 percig főzzük, majd félretesszük. 

Egy másik nagyobb edényben megolvasztjuk a vajat, hozzáadjuk a hagymát, és gyengéden üvegesre 
pároljuk. Hozzátesszük a rizst, folyamatosan kevergetve átmelegítjük, majd ráöntünk fél dl fehérbort, 
és alkoholtartalmát hagyjuk elillanni. Ekkor hozzáöntünk annyi alaplevet, hogy a rizst teljesen ellepje, 
és kis lángon, időnként megkevergetve 13 percig főzzük. Ez idő alatt a rizs az alaplétől már kellően 
ízessé válik, ekkor hozzátehetjük a tenger gyümölcseit. A rizottó 15-18 percen belül készül el és lesz 
megfelelően al dente, illetve krémes állagú. Amire igazán figyelnünk kell a készítésénél, hogy 
ne adjunk hozzá a szükségesnél több alaplevet. 

A tűzről lehúzva a rizottót ízlés szerint fűszerezzük, hozzákeverjük a felkockázott paradicsomot
 és a bazsalikomot, meglocsoljuk a maradék olívaolajjal, és petrezselyemmel megszórva azonnal tálaljuk.    

Nehézségi fok: közepes
Előkészítési idő: 1 óra
Elkészítési idő: 2 óra

Lisicza Rosé, 2006, Pécs
Kékfrankos, pinot noir és merlot. Fiatal, lelkes borász. Irányított erjesztés és könnyed málnás illat.

Hozzávalók 4 fő részére:
2 közepes tintahal

8 scampi, 5 dkg/db 
20 garnéla, 3 dkg/db 

4 polipkar, 1 kisebb sziklahal
40 feketekagyló

40 Vénuszkagyló
1,5 dl száraz fehérbor

1 kisebb csokor 
vegyes zöldség 

az alaplé készítéséhez
3 evőkanál olívaolaj

1 gerezd összezúzott 
fokhagyma 

só, frissen őrölt fekete bors 
5 dkg vaj

½ fej finomra vágott 
vöröshagyma 

35 dkg carnaroli vagy 
arborio (rizottó)rizs 

1 nagyobb, hámozott, 
kockára vágott 

paradicsom
1 evőkanál finomra 

vágott, friss bazsalikom 
1 evőkanál finomra 

vágott, friss petrezselyem
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A tőkehal és a többiek  
Tőkehalsteak olívás-kapribogyós kéregben, aranybarnára 
sült endíviával és tzatzikivel tálalva 

Amennyiben azok közé tartozunk, akiknek a tőkehalról egy sarkvidéki, hideg, fagyos hal jut 
eszébe, ideje, hogy e recept – mellyel egy forró szenvedélyes, latin ételt kreálhatunk –
 változtasson álláspontunkon. Még talán maga a tőkehal is elámul a csodálatos átalakuláson, 
és könyörgőre fogja majd, hogy „megússza” a tányérunkra kerülést. 

Készítése:
A kapribogyóból kimossuk a sót, majd felaprítjuk. A fehér kenyér héját levágjuk, a belét a tejszínbe 
beáztatjuk, majd alaposan kinyomkodjuk. Hozzáadjuk a petrezselymet, 1 evőkanál olívaolajat, az 
olaj- és kapribogyót, majd addig keverjük, míg sima, egynemű pasztát kapunk. 

A tőkehalszeleteket megszórjuk sóval, borssal, és meglocsoljuk 1 evőkanál olívaolajjal. Forró 
serpenyőben elősütjük a haldarabokat, előbb a hús, majd pedig a bőr felőli oldalon. Ezután a bőrös 
résszel lefelé mindet sütőlemezre helyezzük, és a halhúst bevonjuk az olajbogyó-keverékkel, 
majd sütésig félretesszük. 

A tzatziki készítéséhez az uborkát meghámozzuk, magjait eltávolítjuk, húsát pedig hajszálvékonyra 
(julienne-re) vágjuk. Hozzákeverjük a joghurtot, a mentát, 1 evőkanál olívaolajat, a citrom levét, 
továbbá a fokhagymát, sózzuk, borsozzuk, majd tálalásig hidegre tesszük. 

Az endíviákat 6 cikkelyre vágjuk. A lisztet a tojásokkal sűrű tésztává keverjük, majd az endívia-
darabokat belemártogatjuk. A forró napraforgóolajban ropogós-aranybarnára sütjük, majd tálalásig 
melegen tartjuk.  

Az olívás-kapribogyós tőkehalszeleteket 180 °C-ra előmelegített sütőben 5 perc alatt készre sütjük. 
A forró, ropogós endíviával és a hideg tzatzikival tálaljuk. 

Nehézségi fok: könnyű
Előkészítési idő: 45 perc
Elkészítési idő: 20 perc

Tipp: 
A tzatziki ízesítésénél a menta helyett kaprot is használhatunk, vagy akár egyszerre mind a kettőt is.

Konyári Szárhegy, 2006, Balatonlelle
Nemcsak ez a hárslevelű−sauvignon blanc−olaszrizling házasítás nemes, de az a gesztus is, 
hogy Konyáriék minden egyes hordóért cserébe egy tölgyfacsemetét ültetnek.

Hozzávalók 4 fő részére:
1 evőkanál sózott 

kapribogyó
15 dkg fehér kenyér 

½ dl tejszín
1 evőkanál finomra vágott, 

friss petrezselyem
2 evőkanál apróra vágott 

fekete olajbogyó
4 tőkehalsteak, 20 dkg/db

só, frissen őrölt fekete bors
3 evőkanál olívaolaj

1 közepes kígyóuborka 
20 dkg natúr joghurt 

2 evőkanál finomra 
vágott, friss menta  

1 citrom leve 
1 gerezd összezúzott 

fokhagyma
2 közepes endívia 

20 dkg liszt
3 tojás 

napraforgóolaj 
a sütéshez 
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A macsó serrano hódítása…
Serrano sonkába göngyölt vörös tonhal, olívaolajon párolt 
kaliforniai paprikával és sáfránymártással

A serrano – bár talán nem ezt tartják a legjobb minőségű spanyol sonkának – kiváló ebben
a kombinációban, állaga ugyanis féltőn óvja a tonhalat a sütés közbeni kiszáradástól, ugyan
akkor gyengéden sós ízt is ad neki. Egy férfias, igazi „macsó” sonkáról van tehát szó!

Készítése:
A tonhalfiléből 4 darab, kb. 15-18 cm hosszú és 4 cm átmérőjű hengert vágunk, és csipetnyi 
borssal megszórjuk. Deszkára vagy tálcára helyezünk 3 szelet sonkát úgy, hogy a hosszanti 
oldalukon 1-1 cm-re fedve egymást nagyobb négyzetet alkossanak. Ráhelyezünk egy tonhal-
hengert, szorosan feltekerjük, hogy a sonka minden oldalán egyenletesen begöngyölje. Ugyanígy 
elkészítjük a másik 3 tekercset, és valamennyit hidegre tesszük.

A hagymát 2 evőkanál forró olívaolajon üvegesre pirítjuk, majd hozzáadjuk a megmosott és 
hajszálvékonyra (julienne-re) vágott kaliforniai paprikát, valamint a kakukkfüvet, és az egészet 
kb. 3 percig pároljuk. Tálalásig melegen tartjuk.

A halalaplevet felforraljuk, a felére redukáljuk, majd a tejszínt is hozzáadva újra a felére sűrítjük. Kínai 
szűrővel leszűrjük, hozzáadjuk a sáfrányszálakat, majd újabb 2 percig főzzük. Ezt is melegen tartjuk.

A tonhaltekercsek minden oldalát rostlapon vagy még inkább egy felhevített nagyobb serpenyőben,
közepes hőmérsékleten, folyamatosan forgatva egyenletesen átsütjük. Kb. 6 perc alatt közepesre 
süthetjük, így a tonhal húsa, mely középen még rózsaszínű marad, nem szárad ki. Tetszés szerint fel
szeletelve vagy egészben, a párolt kaliforniai paprikával és a krémes sáfránymártással tálaljuk. 
A halat meglocsoljuk a megmaradt olívaolajjal.

Nehézségi fok: könnyű
Előkészítési idő: 40 perc
Elkészítési idő: 20 perc

Szent Andrea Áldás, 2005, Eger
Gondolták volna, hogy tonhal mellé egyszer bikavért fognak inni? Nincs miért aggódniuk, 
működnek együtt. Azért kellenek hozzá olyan minőségi termelők, mint Lőrincz György. 

Hozzávalók 4 fő részére:
80 dkg tonhalfilé

frissen őrölt fekete bors
12 szelet serrano sonka

1 nagyobb fej
 finomra vágott 

vöröshagyma 
3 evőkanál olívaolaj  

1-1 zöld, piros és sárga 
kaliforniai paprika

1 evőkanál finomra vágott, 
friss kakukkfű 
1 dl halalaplé 

(lásd a 172. oldalon)
½ dl tejszín

1 dkg sáfrányszál
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