Puskas Csaba és a Borkonyha Etterem receptje:

Fogas, kapros kagylomartdssal és karfiollal

e Fogas:

A filézett fogast 10 percre so-cukor keverékébe rakjuk majd lemossuk és leszaritjuk.
Vakuumzacskoba rakjuk és 58 CO-os sous vide kadban 8 percig hdkezeljiik.

e Kagylomartas:
1 kg. fekete kagylo
0,5 poréhagyma finomra vagva
3 dl pezsg6 vagy fehérbor
2dl tej
3 dl tejszin
1 kanal xantan

A poréhagymat lepiritjuk, rarakjuk a kagylot, majd a pezsgét és 5 percig fedd alatt hdkezeljiik.
Leszlrjiik és 80 CO-ig melegitjiik a tejjel, tejszinnel és a xantannal. Egy csokor kaprot 5 percig
aztatunk benne.

o Zeller relish:
100 g kockazott schalott hagyma
100 g kockézott zeller,
100 g kockézott angol zeller
50 g pacolt mustarmag
100 g reszelt torma

350 g siiritett balzsamecet (350 g alap marinad, ami 450 g fehérborecet,150 g viz, 100 g mirin,
50 g s6, 3 g xantan).

Kiilén leforrazunk minden zoldséget 3 percig, majd lehiitjiikk. Osszekeverjiikk a torméval,
mustarmaggal meg a siiritett marinaddal.
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e Kapor olaj
200 ml napraforgo olaj
120 g kapor
60 g petrezselyem
5gso

Thermomixben 80 C°-ig hékezeljiik, majd lesziirjiikk és berakjuk a sokkoloba. Ha megfagyott,
Ovatosan eltavolitjuk az olajat a vizes résztol.
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