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St.Andrea Etterem

Kollar Endre

Fiistolt pisztrang, burgonva, lardo, kaviar

Hozzavaldk:
Fiistélt pisztrang:

e 0,5 kg pisztrang filé
o fiistol6 fa 250 gr (Alma)
e 5O

e long pepper 3 db

Pisztrangot tisztitjuk, szalkazzuk. 6%-0s s6oldatban 1 orat usztatjuk. Szaritjuk, borsozzuk. 30
percet langyos fiisttel flistoljiik.48°C fokon hdokezeljiik 6-7 percig. 4 6rat hiitében
szelldztetjiik.

Burgonyamorzsa:

e 200gr burgonya siitnivalo ( agria, whity lady)
e ¢tolaj 0,51

e 50

e marokkdi sos citrom 1g

Burgonyat daraljuk, majd foly6 hidegvizzel ledblitjiik.

B6 zsiradékban ropogosra siitjiik, soval, citrommal bekeverjiik.

Kaviar — pisztrang kaviar 50gr
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Savanyitott gyongyhagyma

o 150gr gyongyhagyma
e rizsecet fehér 2 dl

e cukor 100gr

e 50

o Vviz

Gyongyhagymat felezziik, leforrazzuk, hidegvizben kiaztatjuk. Amazuba vakumozzuk.
Lardo-8 vékony szelet hazi mangalica szalonna.

e Snidling olaj

e 50 grsnidling

e 50 gr baby spenot
e 50 gr petrezselyem
e 3.5dl oliva olaj

50°C 8 perig thermo mixeljiik magas fokozaton. 30 percig alacsony héfokon.

Iros burgonyaespuma:.

e 200gr tejben fott burgonya Agata

e 50gr vaj

e 260gr ird

e 50gr tej

e 50gr tejszin
o 4gs0

Tejben fozziik a tisztitott burgonyat, az dsszes hozzavaloval thermo mixeljiik. Szifonba
toltjik.
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Z0ld flszerek:

e lencse levél
e pimpinella
o oxalis

e mézviradg
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