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Tengeri siigér, tengeri siigér brandade, sparga, zold borso, beurre blanc, kapor olaj

Hozzavalok: Mennyiség:
e tengeri siigér filé 1kg
o viz 1l
e tengeriso 100g
technika Pikkelyezziik és filézziik a tengeri siigért, a bérét
hagyjuk rajta.

Készitsiink sdoldatot a viz és a s6 sszekeverésével. 10
percre helyezziik a tengeri siigért a sooldatba. Ha
készen itassuk szarazra, és helyezziik szaradni a hiitébe
¢jszakara lefedetleniil (borével felfelé)

Egy serpenydben melegitsiink szdldmagolajat,

¢s helyezziik bele a filéket borrel lefelé. Amikor a bére
ropogosra siilt, csokkentsiik @ hdmérsékletet és
forditsuk meg a halat, adjunk hozza vajat, kakukkfiivet,
fokhagymat és ,,locsoljuk™ a halat vele

Sparga

Hozzavalok Mennyiség

z0ld sparga 100g

sO 1.5g

cukor g

szénolaj 10g

technika Pucoljuk meg a spargat, keverjiik dssze a
soval, olajjal, cukorral és sous vide-aljuk a
slitében: gbz 85°C, ventillator 3-4 percig
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Zo1d borsé s
Hozzavalok Mennyiség
761d bors6 (blansirozott és 100g
,hdmozott™)
sO 1.5g
cukor lg
szénolaj 10g
technika Blansirozzuk forré vizben a z6ld

borsét, majd a kiilsé héjtol pucoljuk
meg.

Keverjlik 0ssze a borsot soval,
cukorral és az olajjal, majd siitdben
sous vide-aljuk: g6z 85°C,
ventillator 3, 5 percig

Beurre Blanc

Hozzévalok mennyiség

salottahagyma (mogyoréhagyma) 100g

fehérborecet 35¢

fehérbor 150g

z61dség alaplé 400g

sO izlés szerint

citromlé izlés szerint

vaj 200g

technika Forraljuk egyiitt a hagymat, a

fehérbort és az ecetet amig majdnem
szaraz nem lesz. Adjuk hozza a
z0ldségalaplevet és redukaljuk
vissza 200g-ra.

Sziirjiik at a levet és keverjilik bele a
vajat részletekben amig egy fényes
sz6sz texturat kapunk. fzesitsiik
citromlével és soval.

Szervirozéashoz keverjiik bele a
kaviart és a kapor olajat.
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Kapor olaj PG

Hozzavalok Mennyiség

Kapor (blansirozott) 200g

sz0lémagolaj 200g

technika Adjuk a blansirozott kaprot ¢és olajat egy

blenderbe ¢s keverjiik maximumon
amig eléri a 60°C-ot.

Sziirjik at egy ,,pelenkdval” lefedett
szlirdn, és tegylik félre, amig az olaj

atcsopog.

Tengeri siigér brandade

hozzavalok mennyiség

tengeri sligér nyesedék 100g

(felkockazva)

burgonya (siitve) 100g

salotta 20g

poréhagyma 20g

vaj 25g

citromhéj izlés szerint

snidling 4g

tengeri sO izlés szerint

fekete bors izlés szerint

technika Melegitsiik meg a vajat és f6zziik

puhdra a poréhagymat és a salottat,
adjuk hozza a tengeri siigért €s f6zziik 3
percig.

hagyjuk kihtilni. Amikor kihiilt,
keverjlik Ossze a megsiitott
burgonyaval, citromhéjjal, snidlinggel,
soval, borssal. Formédzzunk golyokat
beldle, és hagyjuk hiilni.

Panirozzuk a brandade-t (liszttel €s
tojassal és zsemlemorzsaval) és siissiik
ki 190°C-os repceolajban amig
aranybarna nem lesz.

Pannon Gasztronémiai Akadémia Egyesiilet — 1082 Budapest, Corvin sétany 2/C. 1.emelet 2.ajto
http://www.pannonga.org/, info@pannonga.org



http://www.pannonga.org/
mailto:info@pannonga.org

P\
©

)

PANNON
PGA

Ingredients Quantity

Seabass fillets 1kg

Water 11

Sea salt 100g

Technique Descale and fillet the seabass, leave the skin
on.
Blend the water and salt together to make a
brine. Brine the seabass fillets for 10
minutes. When ready pat dry and leave in
the fridge uncovered to dry over night (skin
facing up)
In a frying pan heat grapeseed oil and add
the seabass skin side down. When the skin
is crispy reduce the heat and turn the fish
over, add butter, thyme, garlic and baste the
fish

Asparagus

Ingredients Quantity

Green asparagus 100g

Salt 1.5g

Sugar Ig

Charcoal oil 10g

Technique Peel the asparagus and mix with the salt, oil,
sugar and sous vide in the oven on steam
85c ventilator 3 for 4 minutes

Green peas

Ingredients Quantity

Green peas (blanched and picked) 100g

Salt 1.5¢

Sugar g

Charcoal oil 10g

Technique Blanch the peas in boiling water and pick

the shells from them.

Mix the peas, salt, sugar, oil and sous vide
in the oven on steam 85¢ ventilator 3 for 5
minutes
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Beurre Blanc

Ingredients Quantity

Shallot 100g

White wine vinegar 35¢

White wine 150g

Vegetable stock 400¢g

Salt To taste

Lemon juice To taste

Butter 200g

Technique boil together the shallots, white wine and
vinegar until almost dry. Add the vegetable
stock and reduce down to 200g
strain the liquid and whisk in the butter in
intervals until you have a glossy sauce
texture. Season with lemon juice and salt.
For serving mix with caviar and dill oil

Dill oil

Ingredients Quantity

Dill (blanched) 200g

Grapeseed oil 200g

Technique Add the blanched dill and oil into a blender

and blend on maximum until it reaches
60°C.

Pour into a sieve lined with cheese cloth and
set aside for the oil to drip.

Seabass brandade

Ingredients Quantity
Seabass trimming (diced) 100g
Potato (baked) 100g
Shallot 20g
Leek 20g
Butter 25g
Lemon zest To taste
Chives 4¢g

Sea salt To taste
Black pepper To taste
Technique Heat the butter and gently cook the leek and

shallot until soft, add the seabass trimming
and cook for 3 minutes. Cool down. When
cool mix with the baked potato, lemon zest,
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chives, salt and pepper. Roll into balls and
cool down.

Cover the brandade with breadcrumbs using
flour, eggs and bread crumbs and fry until
golden brown at 190°C in rapeseed oil.
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