Litauszki Zsolt és a Gundel Etterem receptje:

Pacolt pisztrang uborkdval

A megtisztitott, szalkatlanitott pisztrangfilét stilyanak megfeleld mennyiségii 50-50%-0s so6-
cukor keverékben pacoljuk egy orat. (Vakuumozassal javithatunk a pacolas mindségén.)
Eldzdleg, a sd-cukor keverékbe citrom, narancs, lime héjat és szarazon piritott borokabogyot
kevertlink. Amig a hal pacolodik, addig a kigy6 uborkat, zold alméat, és a marokkoi citromot
brunoise-ra vagjuk. Ha kész a pacolas, a pisztrangnak a borét eltavolitjuk, és apro kockakra
vagjuk, majd a megvagott uborkaval, almaval, és citrommal - egy kis tejfol hozzaadaséaval
Osszekavarjuk. A megmaradt uborkabol spiralokat készitlink, amiket a diszitéshez hasznalunk
majd. A pisztranghoz bekeverjiik az aludttejb6l késziilt martast, amit soval, citrom, lime és
narancs levével izesitiink izlés szerint.

e Hozzavalok:

pisztrangfilé 6db

sO 200g

cukor 200g

citrom 1db

narancs 1db
kapor 100g

frizé salata 509
kigyouborka 1db
marokkoi citrom 1db
tejfol 509

zbldalma 1db
Ehetd virdg (mini arvacska)

zsézsa 109
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