Rosario Simeoli Trattoria Pomo d’Oro:

wSogliola in barca” tenger gyiimolcseivel, brokkolival toltott nyelvhal, prosecco szosszal

Hozzavaldk 4 fore:

e 4db 250 grammos lepényhal
e olivaolaj, vaj

.Lepényvhal hajo” elkészitése:

A ,lepényhal hajo” elkészitéséhez ki kell belezniink a halat, megnyuzzuk és ketté vagjuk mindegyiket a gerince
mentén. Egy serpenydben forrd olajon €s vajon piritsuk meg a halakat a nyitott oldalukkal.

2 perc utan vegyiik ki a serpenydbdl és tavolitsuk el a csontokat, igy a ,lepényhal hajok” készen lesznek a
betdltésre. Tegyiik félre a fott levét.

A tenger gyiimolcsei és brokkoli toltelékhez hozzavalok:

400 gr fekete kagylo
400 gr vénusz kagylo
100 gr 16/20-as rakfarok
4 scampi 17/20-as
100 gr tintahal

200 gr brokkoli

10 gr hagyma
kakukkfii, er@spaprika
0,5 dl olivaolaj

0,5 dI fehérbor

sO, bors

A toltelék elkészitése:

Tegyiink egy serpenydt a tlizre €s olajon az aprora vagott hagymat megpiritjuk a kakukkfiivel és friss
csipdspaprikéaval. Hozzaadjuk a megmosott, megtisztitott fekte kagylot és vénusz kagylot. Leontjiik fehérborral,
fedot tesziink ra és hagyjuk, hogy a kagylok kinyiljanak. Kiszedjiik a kagylohust a héjabol ugy, hogy parat
hagyjuk benne. Megpiritjuk gyorsan a rakokat, scampit és a megtisztitott felapritott tintahalat. A serpenydben
hozzdadjuk a kagylokat. Megmossuk ¢és rdzsaira vagjuk a brokkolit. Sos forr6 vizben ropogosra f6zziik a
brokkoli rozsékat, lesziirjiik és hozzaadjuk a halat.
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Hozzavalok a prosecco krémhez:

e 30 gr salottahagyma
e 30 gr tisztitott vaj
e 2 gr kakukkf

100 ml prosecco
100 ml halszész
100 ml tejszin
sO, bors

Elkészitése a prosecco krémnek:

Vékonyra szeleteljiik a salottahagymat és egy serpenydbe tessziik a vajjal és a kakukkfiivel. Ledntjiik a
proseccoval, és hagyjuk, hogy a felére redukaldédjon. Hozzaadjuk a hal alaplét és ismét hagyjuk a felére
redukalodni. Hozzékeverjlik a végén a tejszint, redukaljuk ismét, majd egy szliréedényen atszlirjiik, s6zzuk és
borsozzuk.

Talalas:
e 3 kenyérszelet
e paprika
e petrezselyemzold
e olivaolaj

Helyezziik el a ,,lepényhal hajokat” 4 részben egy kikent tanyéron. S6zzuk ¢€s egy kis olajjal megszorjuk,
betdltjiik a tenger kincseivel és a brokkolival, megszorjuk a zsemlemorzsa reszelékkel, soval, borssal, aprora
vagott petrezselyemzolddel, igény szerint paprikaval. Egy kis olivaolajjal meglocsoljuk és a siitébe tessziik par
percre gratinalni. Prosecco szo6sszal talaljuk.
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