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Benjamin Morris
Fésikagylo, zeller, alma, torokmogyoro, fésiikagylo ikra velouté

Serpenydében siilt fésiikagylo

hozzévaldk mennyiség

egész féstikagylo ((az ikrat tegyiik félre ) 20

viz 1 liter

SO 80g

cukor 40g

technika Tavolitsuk el a kagylot a héjabal, tisztitsuk

meg ¢és tegylik félre az ikrat a szoszhoz.
Keverjlik 0ssze a vizet, sot €s a cukrot,
adjuk hozzé a kagylot, és hagyjuk az
oldatban 10 percre.

Tavolitsuk el a kagylot a vizbdl, torolgessiik
szarazra, papirral bélelt edényben taroljuk.
Szobahdmérsékleti kagylot hasznaljunk, a
serpenyOt melegitsiik eld olajjal (kozepes
hémérsékleten) és adjuk hozza a kagylot.
Amikor aranybarnara siilt, forditsuk at, és
stissiik addig amig aranybarna nem lesz.
Vegyiik le a serpenydt a tlizrél, és adjunk
hozza vajat, kakukkfiivet és fokhagymat,
majd ,,locsolgassuk™ a kagylot egy kanal

segitségével.

Zeller piiré

hozzavalok mennyiség

zeller (aprora vagva) 200g

Granny smith z6ld alma (aprora vagva) 50g

sOzatlan vaj 10g

teljes tej (zsiros) Whole milk 150g

tengeri sO 2g

fekete bors 0.5g

citromlé 10g
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technika

Vajban puhitsuk meg a zellert 5 percig
kozepes hdmérsékleten.

Adjuk hozza az almat, tejet, sot és a borsot,
f6zziik 10 percig, amig a zeller puha nem
lesz.

Sziirjiik le a levét. Helyezziik a zellert és az
almat egy blenderbe a I¢ felével, és a
citromlével, keverjiik, amig barsonyos lesz.
Lehet, hogy kell még hozza 1¢, ellendrizziik
a fliszerezését, passzirozzuk 4t sziirdn.

Fésiikagylo ikra velouté alap

hozzévaldk mennyiség

salotta 75¢g

fehérbor 300g

kagylo ikra 100g

paradicsomviz 200g

technika Redukaljuk a fehérbort és a salottat amig

majdnem szaraz lesz, adjuk hozza a kagylo
ikrat és a paradicsomvizet, majd f6zziik 10
percig lassu tlizon. Szilrjiik le, és hiitsiik le.

Kagylo ikra velouté

hozzavalok mennyiség

kagyld ikra alap 200g

tejszin 50g

sozatlan vaj 35¢g

tengeri sO izlés szerint

Xanthan 0.6g

technika Forraljuk fel a kagyl6 ikra veloutét és a
tejszint, adjuk hozza a vajat és a xanthant és
keverjiik 0ssze, amig barsonyos allagu lesz.
So6zzuk izlés szerint

Torokmogyoro

hozzavalok mennyiség

torokmogyoro 100g

viz 100g

cukor 100g

gluko6z por 10g

SO 16g
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technika egy serpenyOben forraljuk a mogyordt, a
vizet, a cukrot, a sot és glukdzport amig
eléri a 110°C-t. Sztrjiik le
hevitsiink a repceolajat 160°C-ig ¢és siissiik
meg a mogyorot amig aranybarna és
ropogds nem lesz.

Alma

hozzavalok mennyiség

Granny smith z6ld alma 100g

Calvados 10g

technika Szeleteljiik fel az almat, és vagjuk vékony

lemezekre. Vakuumzacskoban a calvadossal
egyiitt kompresszaljuk.

Scallops, celeriac, apple, hazelnut, scallop roe velouté

Pan roasted scallops

Ingredients Quantity

Whole scallops ( keep the roe aside ) 20

Water 1 litre

Salt 80g

Sugar 40g

Technique Remove the scallop from the shell, clean

and keep the roe aside for the sauce.

Blend the water, salt and sugar together and
add the scallops, leave for 10 minutes.
Remove the scallops from the water and pat
dry, store in a container with paper.

Using room temperature scallops heat a
frying pan to a medium heat with oil and
add the scallops.

When golden brown flip the scallop over
and cook again until golden brown.

Take the frying pan off the heat and add
butter, thyme and garlic and baste the
scallops using a spoon.

Celeriac puree

Ingredients Quantity
Celeriac (cut into small pieces) 200g
Granny smith apple (cut into small pieces) 50g
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Unsalted butter 10g
Whole milk 150¢g
Sea salt 2g
Black pepper 0.5g
Lemon juice 10g
Technique Soften the celeriac in the butter from 5

minutes over medium heat. Add the apple,
milk, salt and pepper and simmer for 10
minutes until the celeriac is soft. Strain the
liquid.

Place the celeriac and apple into a blender
with half the liquid and lemon juice, blend
until smooth. You may need a little more
liquid.

Check the seasoning and pass through a
sieve.

Scallop roe velouté base

Ingredients Quantity
Shallots 75¢
White wine 300g
Scallop roe 100g
Tomato water 200g

Technique

Reduce the white wine and shallot until
almost dry, add the scallop roe and tomato
water and simmer for 10 minutes, strain and
cool

Scallop roe velouté

Ingredients Quantity

Scallop roe base 200g

Double cream 50g

Unsalted butter 35¢g

Sea salt To taste

Xanthan 0.6g

Technique Bring the scallop roe base and cream to the
boil, add the butter and xanthan and blend
together until and smooth consistency.
Season with salt to taste

Hazelnuts

Ingredients Quantity

Hazelnuts 100g

Water 100g
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Sugar 100g
Powder glucose 10g
Salt 16g
Technique In a pan boil the hazelnuts, water, sugar, salt
and glucose until It reaches 110c then strain.
heat rapeseed oil to 160c and fry the
hazelnuts until golden brown and crispy.
Apple
Ingredients
Granny smith apple 100g
Calvados 10g
Technique Slice the apple and cut into thin disks,

compress in a vacuum bag with the calvados
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