Bir6 Daniel: Vendéglé a Kisbirohoz

Fogas, Karalabé, Zold alma, Zéld alma Gél, Bazsalikom Olaj

Hozzéavalok:

Fogas:

A halat szépen kifilézem, nagyjabol szalka mentesre, és 140-160g-ra adagolom.
Ezutan 2 opcidom van:

Az les6 62C-on konfitdlom bdr piritas utan 15-20 percen at a hal vastagsagatol fliggden,
vagy rotirozom vajjal, fokhagymaval és kakukkfiivel.

Karalabé krém:

Megnevezés: Mennyiség:
Karalabé 2kg

Hal alaplé 500ml

Vaj 3009

Sé izlés szerint
Koriander mag 109

A karalabét meghdmozom, majd a hal alaplében megf6z6m aztan lesziirom.
Thermomixbe rakom a karaldbét, és egy iszonyat kevés hal alaplét rakok hozza, és
kockazott hideg vajat.

Spitz sziirén atnyomom, majd séval izesitem.

A karalabé¢ leveleket nem dobom ki, mert frituban ki fogom siitni.

A héjat pedig a hal alaplébe rakom bele.
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Zoldalma kuapok:
Megnevezés: Mennyiség:
76ld alma 6db
Bazsalikom 1 csokor
Fehérborecet 100mL
Barna cukor 30g
Viz Kevés
Sé Csipet

Az almét meghdmozom, majd 25mm-es karalabé vajoval kivagom, és borkdsavas vizbe

rakom, hogy ne barnuljon.
A héjat nem hasznélom itt fel.

A maradék almat levagom a csumarol és a tobbi hozzavaloval a thermomixbe rakom 10-
es fokozatra. Szlirén atnyomom és utana a kivajt almakat ezzel egyiitt vakumozom le.
54C-on 10 percig sous-videolom, majd jeges vizben hiitom.

Bazsalikom Olaj:

Megnevezés: Mennyiség:
Bazsalikom 4009
Bébi Spenot 200g
Olaj 4009

Az dsszes Osszetevot belerakom egy thermomixbe, 10es fokozatra kb. 20 masodpercig,
majd 70C-on 4-es fokozaton 12 percig hagyom keveredni.
Ha ez megvan, muszlin anyagon keresztiil engedem egy fém talba, ami egy jég agyon van.

(ez a klorofil megtartasat szolgalja).

Ha kihtilt habzsakba rakom és felakasztom a hiitdben. Ez azért kell, hogy a viz és a

maradék szétvaljon az olajtol.

Ha a szétosztddas latszik azt a részét kidobom ¢€s csak az olajat hasznositom.

Zoldalma gél:
Megnevezés: Mennyiség:
701d alma 8db
Szecsuan bors 39
Fehérbor ecet 30ml
Cukor 15¢
Viz 100ml
Bazsalikom 1 csokor
Agar-Agar 69
Gellan 89
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A zdldalmat gytimoélcs centrifugan lenyomom és a maradék héjat is amik az el6z6kbol
maradtak.

Ha ez megvan, akkor a tobbi hozzavaldval felrakom egy 3 percre forrni, majd hozzaadom
a friss bazsalikomot és folpack segitségével lezarom a tetejét, majd hagyom allni 1 orat.
Ha pihent lesziirom ¢és felrakom megint forrni.

Ha forr, belerakom az agart és a gellant majd minimum 3 percig forralom.

Utéana atengedem megint csak sz{ir6n €s a hiitében hagyom, hogy megdermed;jen.

Ha teljesen kihiilt és megdermedt, thermomixbe rakom ¢€s gél allagira mixelem.
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