Macsinka Janos-Macok Bisztré és Borbar:

Savanyu halleves szilvasvaradi pisztranggal

Hozzavalok:
Pisztrangfile: Gombdak:
2,00 kg pisztrang simei 0,30
shitake 0,40
Pac: vilagos szojaszo6sz 0,05
1 kg s6 pak choi levél 0,20
0,20 kg kristalycukor
majd lemosni
5 percig jeges vizben aztatni Frissito:

formazni 52 fokon — 8 percig
vakuumozni

Alaplé:

halcsont 1,00
fehérbor 0,50
voroshagyma 0,20
petrezselyem 1cs
angol zeller 1db
halszosz 0,05

bonito pehely 0,10
kombu alga 0,10
almaecet 0,05
visszaforralva, majd:
vaj 0,50
lime-citromlé 0,10-0,10
sO

bors
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gyombér 0,10
petrezselyem 0,10
angol zeller 0,10
citromhé¢j 0,10
sOs citrom
snidling 0,10
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Elkészités:

A halcsontbdl alap levet készitlink, majd visszaredukaljuk, hideg vajjal stiritjiik, thermozzuk,
izesitjiik.

A gombdkat forrazzuk, majd jeges vizben vissza visszahiitjik, piritjuk, majd kevés
szo0jaszosszal és pak choi levéllel 6sszekeverjiik.

Frissitoként a hozzavaldkat aprora vagjuk, majd 0sszekeverjiik.
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