Hozzavalk 4 f6 részére:

1 kodzepes csokor zoldfliszer
(rozmaring, kakukkfd, kapor,
sima levell petrezselyem)
2 gerezd fokhagyma

30 dkg lazacfilé

s, frissen 6rolt fekete bors
1 dl olivaolaj

4 evékanal majonéz

(l4sd a 173. oldalon)

5 evékanal finomra vagott
friss tarkony

5 dl tokaji aszu

2 sarga kaliforniai paprika
2 nagyobb paradicsom

15 dkg cukorborsé

2 nagyobb cukkini

,Lazactorony”
Lazac friss zoldségekkel rétegezve, tokaji martassal

A lassu tzon sttéssel fantasztikus eredményt érhetlink el akar a husok, akar a zoldségek
esetében. Ennél a receptnél példaul a lazac husa szaftos és izletes lesz. A friss zoldségekkel,
valamint az édeskés szosszal tarsitva remekbe szabott kompoziciot készithetlink, melyet

akar taps és ovacio is fogadhat.

Készitése:
A zoldflszernovényeket és a fokhagymat dsszeapritjuk, egyenletesen raszorjuk a lazacfilére,
majd soval, borssal flszerezzik. Sitélemezre tessziik, az olivaolajjal meglocsoljuk, és 90 °C-ra

elémelegitett stitében 30 percig sttjuk, majd hagyjuk kihdini, felhasznélasig félretessziik.

A majonézhez keverjik a tarkonyt és tokaji aszut, majd szintén htve taroljuk.

A kaliforniai paprikdt 180 °C-ra felmelegitett sitében 10 percig sutjik, majd egy zart edényben
hagyjuk lehdlni. Bérét, mely igy konnyedén lehizhatéva valik, a maghézzal egydtt eltdvolitjuk.

A paradicsomokon egy keresztvagast ejtiink, majd 1 percre forrdsban 1évé sos vizbe mértjuk. Jeges
vizben lehitjuk, a héjukat és magjaikat eltavolitjuk, majd negyedekre vagjuk. Ugyanabban a vizben
blansirozzuk a cukorborsét, azaz amint forrni kezd, leszUrjuk, és hirtelen leh(tjik. Ugyanigy jarjunk el

a mandolinnal hosszaban 3 mm-es szeletekre vagott cukkinivel is.

Az Osszes zoldséget konyhai papirtorlével leszaritjuk. Megkezdjik a ,torony”készitését, melyhez
egy kb. 7 cm magas és 5 cm &tmérdéjl rozsdamentes acél ételformazé gydrlt hasznélunk. Az aljara
helyeziink néhany cukkiniszeletet, s6zzuk, borsozzuk, meglocsoljuk néhany csepp olivaolajjal.
Kovetkezik a paradicsom, melyet ugyanigy flszereziink, majd kissé lenyomkodjuk. A nagyobb
darabokra vagott kaliforniai paprikaval ugyanigy jarjunk el, azaz fliszerezziik és lenyomkodjuk.

A falatnyi nagysadgura tépkedett lazaccal fejezziik be, majd utoljdra nyomjuk le az egészet.

A gyUr(t dvatosan eltavolitjuk, és a fentiekhez hasonldan flszerezett cukorborsot a ,torony” tetejére
szorjuk. Egy-egy kanalnyi tokaji martassal talaljuk.
Nehézségi fok: kdzepes

El6készitésiidé: 2 éra
Elkészitési idé: 30 perc

Oremus Cuvée, 2004, Tokaj
A maradékcukor-tartalommal biré, utéizében savas késéi bor és a halétel parositdsa némiképp

Ujszerlinek tlinhet, de Tokaj sokoldalisdgat mi sem bizonyithatja jobban.
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Hozzéavalok 4 {6 részére:

12 féstikagylod

12 szelet bacon

12 kakukkfiiag

60 dkg cukkini

8 dkg vaj

1 gerezd fokhagyma

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

4 tedskanal olivaolaj

2 kockara véagott
paradicsom

finom szemcsés tengeri s6
durvara 6rolt fekete bors

Tengerkék oleles
Baconbe tekert féstikagyld vajban parolt cukkinivel

és kéksajtmartassal

Némelyik féstikagyldban fellelhetd a szine miatt csak “korallként” emlegetett
narancsszind halikra, mely szintén fogyaszthato, spagettihez keverve példaul egy Ujabb kivald

ételt készithetlink beldle.

Készitése:
A megtisztitott kagylok héjabol kiemeljik husukat, és valamennyit egyenként egy szelet baconbe
tekerjuk. Egy-egy &g kakukkfvel rogzitjik, melyre mintegy nydrsként hizzuk fel a kagylokat.

A martés elkészitéséhez rozsdamentes acéledénybe tesszik a kéksajtot és a tejszint, majd egy
nagyobb, forré vizzel teli edényre Ultetjik, és a vizgézon 15 perc alatt krémes éllagura olvasztjuk.

Mandolin segitségével egyforma vastagsagura szeleteljiik a cukkinit, majd hosszaban csikokra
vagjuk. Egy serpenydben olvasszuk meg a vajat, adjuk hozza a felapritott fokhagymagerezdet,

2 csipet sot és mintegy 3 perc alatt paroljuk ropogdsra (al dente).

Kozben a grillen vagy egy bevonatos serpenydben a kagyldkat oldalanként 1,5 percig sttjik.
Talalaskor a pérolt cukkinidgyra helyezzik a gongyolt fésikagylokat, és a kéksajtmartassal koritjuk

Nehézségi fok: konnyU
El¢készitési idd: 30 perc
Elkészitési idd: 15 perc

Tipp:
Ha tehetjik, természetesen friss féstikagylot, mas néven Szent Jakab-kagylot hasznaljunk,
de tokéletesen helyettesithetd héj nélkul kaphatd, remek mindségui fagyasztott valtozataval.

Terrazas Malbec, 2005, Argentina
A Mendoza véros feletti, 1067 méteren fekvé fennsikokra Bordeaux-bdl jutott fajta krémes,

puha, elegénsan fas véltozata.
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Hozzéavalok 4 {6 részére:

8 tintahal, 15 dkg/db

25 dkg bagett

2 dl tejszin

2 gerezd fokhagyma

10 dkg csfp&sebb kolbadsz
(chorizo)

1 evékandl finomra vagott
friss kakukkfu

1 evékanal finomra végott
friss majoranna

s, frissen érolt fekete bors
6 evékandl olivaolaj

10 dkg rukola

1 evékanal fenyémag

1 evékanal
parmezanforgacs

2 apré kockakra vagott
paradicsom

A kolbaszolo tintahal
Csip&s kolbasszal toltott tintahal rukolapestéval

A chorizo egy igen jellegzetes, erételjes iz, enyhén csipds spanyol kolbasz. A tintahallal
vald parositdsa meglehetésen rendhagyo, de a végeredmény — mint latni fogjuk — lenyigozo.

Készitése:
A tintahalat megtisztitjuk, a fejet félretessziik, majd a hal egyik oldaldn, pontosan kézépen,

fél testhossznyi bevagast ejtlink rajta.

A toltelékhez a bagett héjat levagjuk, a belét pedig 15 percre a tejszinbe beaztatjuk, majd
kinyomkodjuk. Robotgépben 1 gerezd fokhagymaval, a tintahalfejekkel, a kolbdsszal, a kakukkflvel
és a majorannaval purésitjik. Az igy nyert masszaval a tintahalakat megtoltjik, a bevagassal felfelé

sitélemezre helyezzik. Séval, borssal {zesitjik és meglocsoljuk 2 evékanal olivaolajjal. 190 °C-ra
elémelegitett stitében kb. 15 percig sttjuk.

Kozben a pestéhoz a megmosott rukoldt a maradék olivaolajjal, a fenyémaggal, a masik gerezd
fokhagymaval és a parmezanforgéaccsal 6sszeturmixoljuk.

Az elkészilt tintahalak a sutés végeztével veszitenek sulyukbol, révidebbek lesznek, mig a rajtuk
ejtett vadgas hosszabb és nyiltabb lesz, ezaltal lathatova valik a toltelék. A friss pestoval

és a paradicsomkockékkal talaljuk.

Nehézségi fok: kozepes
El6készitésiidd: 1,5 ora
Elkészitésiidé: 15 perc

Tipp:
Ha légkeveréses, modern stténk van, akkor a receptben eléirt 15 percnél révidebb ideig hagyjuk
bent a tintahalat, melynek husa a tulsités altal megkeményedhet.

Etyeki Kdria Pinot Gris, 2006, Etyek
Az olaszok azért szeretik az ilyen tipusu pinot grigio borokat, mert semleges jellegukkel kiszolgaljak

a tengeri konyhat. Az etyeki savak pedig igazan jol birjak a csipds izeket.
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Hozzavalok 4 f6 részére:

1 6rdoghal, kb. 1 kg
SO

1 kisebb fehér kenyér
vagy bagett

4 evékandl olivaolaj
1-1 piros, sarga és zold
kaliforniai paprika
frissen 6rolt fekete bors
1 gerezd felapritott
fokhagyma

5 finomra vagott
bazsalikomlevél

5 dl tejszin

1 kis csokor
korianderlevél

Az drddg kondérjabdl
Ordoghalleves korianderrel izesitve, kaliforniai paprikas

bruschettaval talalva

Az 6rddghal nem mas, mint Természet Anya egy Ujabb csodélatos ajandéka konyhanknak,
és bar kiulséleg meglehetésen furcsanak teremtette, fantasztikus ize ellensulyozza kinézetét.
A hofehér, omlos halhus levesként kivald, grillezve majdhogynem felejthetetlen, és az pedig

bizonyos, hogy gyogyirként szolgalhat barmely nehéz napon!

Készitése:

A hal vékony bérét kdnnyedén lehuzzuk, majd a halat kifilézzik, mintegy 3 cm-es kockakra
vagjuk, felhasznalasig félretesszik. A csontokat és a fejet enyhén sés, b6 vizben féni tesszik. Annyi
viz legyen a ldbosban, hogy lassu f6zéssel, felére redukalva legaldbb 2 liter hallevet kapjunk majd.

A kenyeret hosszéban 4 vékony szeletre vagjuk, mindkét oldalukon megkenjik olivaolajjal,
€5 180 °C-ra elémelegitett sitében 5 perc alatt ropogdsra, aranybarnara sttjik.

A bruschettdhoz apré kockara vagjuk a szines paprikakat, sdzzuk, borsozzuk, a fokhagymaval,
a bazsalikommal izesitjik, majd hozzakeverjik a maradék olivaolajat. A piritott kenyérszeletekre

adagoljuk.
A felére sUritett hallevet leszUrjik, a Iéhez hozzakeverjik a tejszint és addig f6zzik, mig 1 liternyi,

krémes levest kapunk. Ekkor beletessziik a felkockazott halhust, és tovébbi 2 percig fézzuk.
A tGzrél lehtzva azonnal télaljuk. A tetejét a korianderlevelekkel diszitjik, és a kaliforniai paprikas

bruschettaval kinaljuk.

Nehézségi fok: kozepes
El6készitésiidé: 1 dra
Elkészitésiidd: 2 éra

Tipp:
Ezt a kivalo levesalapot szamos egyéb hallal elkészithetjik: példaul lazaccal vagy tékehallal, melyeket
apré kockakra vagva, és kilonbozé flszerekben (paprika, kdmény) megforgatva, majd rostlapon

megsUtve adhatunk a leveshez.

Szent Andrea Napbor, 2006, Eger
A tejszin és a kaliforniai paprika édeskés jellege miatt csak semmi keménység. Hat fajta, kis fahordd

és egy vajas, barsonyos fehérbor.
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Féételek a tenger
gyumolcseibdl

Hozzavalbk 4 f6 részére:
25 dkg lazac, tisztitott suly
25 dkg tengeri sullg,
tisztftott suly

25 dkg tonhal

V> sarga kaliforniai paprika
1 nagyobb paradicsom

1 kisebb kigyduborka
durva szemcsés tengeri s6
durvara 6rolt fekete bors
4 evékanal olivaolaj

4 evékanal érlelt
balzsamecet

1 citrom és friss kakukkfd,
kapor, oregano

a diszitéshez

Majd ha hal a tatar
Lazac-, tengeri sUllé- és tonhaltatdr kombinacidja

Mint oly sok mindenben, az étkezésben is hajlamosak vagyunk a megszokdasok rabjaiva valni,

és az adott ételt mindig ugyanazzal a hozzavaldval tarsitani. Pedig a kisérletezés mindig
izgalmas lehet, melyet vendégeink is kitdré orommel fogadnak majd. Az aldbbi varidcio
elkészitésének csupan két feltétele van: a tokéletesen friss hal és az eltokélt szandék, hogy

ételeink és konyhank altal varosszerte elismerést szerezzlnk. ..

Készitése:
A halak bérét lehtzzuk, a halat kifilézzik. Hogy a filézés utan a sziikséges mennyiséget kapjuk,
kb. 55-60 dkg tengeri sillére és 30-35 dkg lazacra lesz szlikséglink, a tonhalat pedig mar
feldolgozott dllapotadban, bér és szélka nélkul tudjuk megvésarolni. Valamennyi halfilét kilon-kulon
apré kockakra vagjuk, és hidegen tartjuk.

A z6ldségeket megmossuk, a kaliforniai paprika, a paradicsom és a hdmozatlan uborka magjait
eltdvolitjuk, husukat a halakéval megegyezé méretl kockakra vagjuk.

A halakat, tetszés szerint kulon-kdlon kis halmokat, golyokat vagy hengereket forméazva beldlik,
tanyérokra rendezziik, majd hozzdadagoljuk a zoldségeket is a kdvetkezdk szerint: a kaliforniai
paprikat a tonhal, a paradicsomot a tengeri sullé, az uborkat pedig kdzvetlenll a tonhal mellé.

Egy kisebb kupac sét és borsot is tesziink a tanyérokra. Meglocsoljuk ételtinket olivaolajjal és néhany

csepp balzsamecettel, végl citromgerezdekkel és a friss zoldfliszerekkel diszitjik.

Nehézségi fok: kdnnyd
Elékészitési idé: 40 perc
Elkészitésiido: —

Cloudy Bay Sauvignon Blanc, 2006, Uj-Zéland
Zamatos, elegans, hosszu savakkal rendelkezé, vilagszerte ismert elsérangu fehérbor, amely Uj-Zéland

déli szigetének északi csticskébdl, a Marlborough régiébol szarmazik.
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Hozzavaldk 4 6 részére:

1 fej nélkuli érdoghal,
kb.1kg

so, frissen 6rolt fekete bors
2 evékanal olivaolaj

20 aprdé szemU Ujburgonya
9 dkg vaj

5 ev6kanal cukor

20 dkg ribizli

2 evdkanal méz

1 citrom héja

1 ev6kanal felapritott

friss menta

Lucifer kedvence
Ordoghalfilé citromos Ujburgonyaval és ribizlimartassal

Az 6rdoghal a fején 1évd hosszU antenndnak kdszonhetden igen konnyen el tudja ejteni

a vacsorara szant kis halakat. Az antennat ugyanis — melynek a végén taldlhatd kis nyulvany
mintegy csaliként viselkedik — horgdszbotként haszndlja, mikdzben a homokba bujva alcézza
magat. A gyanutlan halak tehat csak az elére-hatra mozgo kis ,csalit”[atjak, és a természetes
kivancsisagtol hajtva annak kdzelébe Usznak. ,Sajnos”arra mar nem marad idejik, hogy a hirtelen
elébukkand, hatalmasra tatott, dket vakuumként magaba szippanté szdj elél elmenekuljenek.

A torténet végét el tudjuk képzelni. ..

Készitése:
Az drdoghal bérét lehizzuk, csontjait eltavolitjuk, majd az igy kapott 2 halfilét 4, kb. 20 dkg-os
darabra vagjuk. Séval, borssal megszorva, 2 evékanal olivaolajjal marinaljuk, majd hidegre tesszik.

Az Ujburgonydk héjat alaposan megdorzsolve megtisztitjuk a foldes szennyezédéstd|,
megmossuk, kockakra vagjuk, és sés vizben 2-3 percig el6fézzik, majd leh(tjik, azaz blansirozzuk,
leszUirjuk. Serpenyében 6 dkg vajat forrésitunk, és a krumplit al dente, azaz ropogdsra sutjik.

zlés szerint flszerezziik, majd talalasig melegen tartjuk.

Kisebb edényben felolvasztjuk a maradék vajat, hozzaadjuk a cukrot, valamint a kordbban meg-
mosott ribizliszemeket, és az egészet lassu tlizon f6zzik, mikdzben egy kandllal a gyimaolcs egy részét

Ovatosan dsszetorjik. 10 perc elteltével hozzékeverjik a mézet, és a tlzrél lehtizva melegen tartjuk.

A citromot megmossuk, meghdmozzuk, a héjat hajszélvékonyra (julienne-re) szeljik, majd

a mentaval 6sszekeverjuk.

A halszeleteket felforrositott serpenydben elépiritjuk, majd 190 °C-ra elémelegitett stitében,
10 perc alatt készre sutjik.

Talaldskor a halfiléket 4tlosan felszeleteljuk, és az — utolso pillanatban a mentas citrommal
elkevert — Ujburgonyadgyra helyezzik, végul korbelocsoljuk a meleg ribizlimartassal.

Nehézségi fok: konnyU
El¢készitési idd: 40 perc
Elkészitési id6: 30 perc

Gyorgykovacs Harsleveld, 2006, Somldvéséarhely
Alig tébb mint egy hektdros birtok, vulkanikus tanihegy és lelkiismeretes kézmdves boraszkodas.

Ahogy nagyapaink csindltdk. A harslevell a mézzel készilt martasok favoritja.
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Hozzavalbk 4 f6 részére:
2 kozepes tintahal

8 scampi, 5 dkg/db

20 garnéla, 3 dkg/db

4 polipkar, 1 kisebb sziklahal
40 feketekagyld

40 Vénuszkagyld

1,5 dl szaraz fehérbor

1 kisebb csokor

vegyes zoldség

az alaplé készitéséhez

3 evékanal olivaolaj

1 gerezd ¢sszezuzott
fokhagyma

5o, frissen 6rolt fekete bors
5 dkg vaj

V5 fej finomra vagott
voréshagyma

35 dkg carnaroli vagy
arborio (rizottd)rizs

1 nagyobb, hamozott,
kockara vagott
paradicsom

1 evékanal finomra
vagott, friss bazsalikom

1 evékanal finomra
vagott, friss petrezselyem

A haldszok eledele
Rizottd a tenger gyUmolcseivel (tintahal, garnéla, kagylo,

scampi, polip, sziklahal)

Ha az a,szerencsétlenség” ér benntinket, hogy olaszokat ldtunk vendégul, szamitsunk
arra, hogy néhany részletet nagyito ald fognak venni. Amennyiben nem szeretnénk egy kiados

paradicsomdobalas dldozatava valni, tgy mindenképpen tartsuk magunkat a rizottokészités
aranyszabalyahoz, vagyis: a rizotto kotelezéen al dente kell hogy legyen. A rizsszemek tehat nem

lehetnek puhak és legféképpen nem térhetnek ketté.

Készitése:
A tintahalat megtisztitjuk, eltavolitjuk a scampik és a garnélak fejét, pancéljat, valamint a bennuk
lévé emésztéesatornat is. A halcsontot és a rakfejeket félretesszik. A polipot megfézzik, bérét

lehtizzuk, majd dtlésan 1 cm vastag szeletekre vagjuk. A sziklahalat kifilézzik, a szeleteket
2 x 2 cm-es kockakra vagjuk. A fekete- és a Vénuszkagylokat megtisztitjuk, majd egy nagyobb
labosban, fél dl fehérbor hozzaadasaval fézni kezdjik. Amint kinyfltak, kiszedjik a kagyldhust

a héjakbol, félretessziik.

A scampi- és garnélafejeket alaposan megmossuk, majd a sziklahal csontjaival, a vegyes zoldségekkel,
a kagylok paroldsanal visszamaradt 1ével, és kb. 2 liter vizzel izletes halalaplevet f6ziink

(készftését ldsd még a 172. oldalon) a rizshez.

Egy nagyobb serpenyében felhevitiink 2 evékanal olivaolajat, hozzdadjuk a fokhagymat, és azonnal
radobjuk a tenger gyimolcseit. Sézzuk, borsozzuk, 1 percig piritjuk, fél dl fehérbort hozzadntve
tovabbi 1 percig fézzik, majd félretesszik.

Egy mésik nagyobb edényben megolvasztjuk a vajat, hozzaadjuk a hagymat, és gyengéden Gvegesre
paroljuk. Hozzatesszlk a rizst, folyamatosan kevergetve dtmelegitjik, majd radntink fél dl fehérbort,
és alkoholtartalmat hagyjuk elillanni. Ekkor hozzddntink annyi alaplevet, hogy a rizst teljesen ellepje,
és kis ldangon, idénként megkevergetve 13 percig f6zzuk. Ez id6 alatt a rizs az alaplétdl mar kelléen

izessé valik, ekkor hozzétehetjlk a tenger gytimalcseit. A rizottd 15-18 percen belll készil el és lesz
megfeleléen al dente, illetve krémes éllagu. Amire igazan figyelntnk kell a készitésénél, hogy

ne adjunk hozza a szlkségesnél tobb alaplevet.

A tGzrél lehUzva a rizottét izlés szerint fliszerezzik, hozzakeverjik a felkockazott paradicsomot
és a bazsalikomot, meglocsoljuk a maradék olivaolajjal, és petrezselyemmel megszdrva azonnal talaljuk

Nehézségi fok: kdzepes
El6készitésiidd: 1 dra
Elkészitésiidd: 2 dra

Lisicza Rosé, 2006, Pécs

Kékfrankos, pinot noir és merlot. Fiatal, lelkes borasz. Iranyitott erjesztés és kdnnyed malnas illat.
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A tdkehal és a tobbiek

Tokehalsteak olivas-kapribogyds kéregben, aranybarnara
sUlt endividval és tzatzikivel talalva
L e u r L g

Hozzavaldk 4 f6 részére: | Amennyiben azok kdzé tartozunk, akiknek a tékehalrol egy sarkvidéki, hideg, fagyos hal jut
1 evékanal sozott | eszébe, ideje, hogy e recept — mellyel egy forrd szenvedélyes, latin ételt kredlhatunk —
kapribogyd | valtoztasson alldspontunkon. Még taldn maga a tékehal is eldmul a csodélatos dtalakuldson,
15 dkg fehér kenyér | és konyorgdre fogja majd, hogy ,megussza”a tanyérunkra kerdlést.
5 dl tejszin
1 evékanal finomra vagott, | Készitése:
friss petrezselyem | A kapribogydbol kimossuk a sot, majd felapritjuk. A fehér kenyér héjat levagjuk, a belét a tejszinbe
2 evékandl apréra vagott | bedztatjuk, majd alaposan kinyomkodjuk. Hozzdadjuk a petrezselymet, 1 evékandl olivaolajat, az
fekete olajbogyd | olaj- és kapribogydt, majd addig keverjik, mig sima, egynem pasztat kapunk.
4 t6kehalsteak, 20 dkg/db
50, frissen Orolt fekete bors | A tékehalszeleteket megszorjuk séval, borssal, és meglocsoljuk 1 evékandél olivaolajjal. Forré
3 ev6kandl olivaolaj | serpenyében elésitjik a haldarabokat, el6bb a his, majd pedig a bér feléli oldalon. Ezutén a béros
1 kodzepes kigyouborka | résszel lefelé mindet sttélemezre helyezzik, és a halhust bevonjuk az olajbogyé-keverékkel,
20 dkg natur joghurt
2 evékandl finomra
vagott, friss menta | A tzatziki készitéséhez az uborkat meghamozzuk, magjait eltavolitjuk, husat pedig hajszalvékonyra
1 citrom leve | (julienne-re) vagjuk. Hozzakeverjik a joghurtot, a mentat, 1 evékanal olivaolajat, a citrom levét,
1 gerezd Osszezlzott | tovabbé a fokhagymat, sézzuk, borsozzuk, majd télaldsig hidegre tessziik.
fokhagyma
2 kozepes endivia | Az endividkat 6 cikkelyre vagjuk. A lisztet a tojasokkal str( tésztava keverjik, majd az endivia-
20 dkg liszt | darabokat belemartogatjuk. A forrd napraforgéolajban ropogoés-aranybarnara sttjik, majd talalasig
3tojas | melegen tartjuk.
napraforgoolaj
asutéshez | Azolivas-kapribogyds tékehalszeleteket 180 °C-ra elémelegitett stitében 5 perc alatt készre sutjik.

majd sutésig félretesszik.

A forré, ropog6s endividval és a hideg tzatzikival télaljuk.
%

Nehézségi fok: konnyd
El6készitési id6: 45 perc
Elkészitési idé: 20 perc

Tipp:
A tzatziki izesitésénél a menta helyett kaprot is hasznalhatunk, vagy akar egyszerre mind a kett6t is

Konyari Szérhegy, 2006, Balatonlelle
Nemcsak ez a hérslevel(i—sauvignon blanc—olaszrizling hazasitds nemes, de az a gesztus is,

hogy Konyériék minden egyes hordéért cserébe egy télgyfacsemetét Ultetnek.

Ocedn bar & grill
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Hozzéavalok 4 6 részére:

80 dkg tonhalfilé
frissen 6rolt fekete bors
12 szelet serrano sonka

1 nagyobb fej

finomra vagott
vordéshagyma

3 evékandl olivaolaj
1-1 z06ld, piros és sarga
kaliforniai paprika

1 evékanal finomra véagott,
friss kakukkfu

1 dI halalaplé

(Iasd a 172. oldalon)
V> dl tejszin

1 dkg safranyszal

A macso serrano hoditasa. ..
Serrano sonkaba gongyolt vords tonhal, olivaolajon parolt

kaliforniai paprikaval és safranymartassal

A serrano — bar taldn nem ezt tartjdk a legjobb min&ségl spanyol sonkdnak — kivald ebben
a kombinacioban, dllaga ugyanis féltén dvja a tonhalat a stités kozbeni kiszaradastdl, ugyan-

akkor gyengéden sos izt is ad neki. Egy férfias, igazi,macsd” sonkardl van tehat szo!

Készitése:
A tonhalfilébdl 4 darab, kb. 15-18 cm hosszu és 4 cm atmérdji hengert vagunk, és csipetnyi
borssal megszérjuk. Deszkéra vagy talcara helyeziink 3 szelet sonkdt Ugy, hogy a hosszanti

oldalukon 1-1 cm-re fedve egymast nagyobb négyzetet alkossanak. Rahelyeziink egy tonhal-
hengert, szorosan feltekerjik, hogy a sonka minden oldaldn egyenletesen begdngydlje. Ugyanigy

elkészitjik a masik 3 tekercset, és valamennyit hidegre tesszUk.

A hagymét 2 evékanal forro olivaolajon Uvegesre piritjuk, majd hozzéadjuk a megmosott és
hajszalvékonyra (julienne-re) vagott kaliforniai paprikat, valamint a kakukkftvet, és az egészet
kb. 3 percig paroljuk. Talaldsig melegen tartjuk.

A halalaplevet felforraljuk, a felére redukaljuk, majd a tejszint is hozzaadva Ujra a felére sUritjuk. Kinai
sz(rével leszUrjuk, hozzaadjuk a safranyszalakat, majd Ujabb 2 percig fézzik. Ezt is melegen tartjuk.

A tonhaltekercsek minden oldalét rostlapon vagy még inkdbb egy felhevitett nagyobb serpenyében,

kozepes hémérsékleten, folyamatosan forgatva egyenletesen atsttjik. Kb. 6 perc alatt kozepesre
stthetjuk, igy a tonhal hisa, mely kozépen még rézsaszind marad, nem szérad ki. Tetszés szerint fel-

szeletelve vagy egészben, a parolt kaliforniai paprikaval és a krémes safranymartassal talaljuk.

A halat meglocsoljuk a megmaradt olivaolajjal.

Nehézségi fok: kdnnyd
El¢készitési idé: 40 perc
Elkészitésiido: 20 perc

Szent Andrea Aldas, 2005, Eger
Gondolték volna, hogy tonhal mellé egyszer bikavért fognak inni? Nincs miért aggodniuk,

mukodnek egyttt. Azért kellenek hozza olyan minéségi termeldk, mint Lorincz Gyorgy.

Ocean bar & grill
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