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Fiistolt pisztrangfilé, z6ldalma- és édeskomény salata, petrezselyem, salotta és kapribogyo

vinaigrette

Pisztrangfilé

Hozzavaldk Mennyiség

pisztrangfilé (kb. 100g-os filék) 5 filé

tengeri so 6g

cukor 2.5g

pacoldso (nitrat) 0.25g

technika Keverd Ossze a sot, cukrot és a pacolésot.

Helyezd a kicsontozott filéket bérrel lefelé egy
talcara. Egyenletesen szord rd a sdkeveréket a
hal husara. Hagyd pacolni 1 éran at hiit6ben.

Vedd ki a filéket a h(it6bdl, és hagyd
szobah&mérsékletre melegedni.

A grill aljdra helyezz kis méret(i faszenet, és
kezdd el heviteni, de csak enyhén. Ezutan tegyél
szénat a faszén tetejére, amig el kezd fustoéIni.

Helyezd a filéket a grillre, és fedd le 10 percig,
amig a pisztrang meg nem sl.

Alma- és édeskomény salata

Hozzavaldk Mennyiség
édeskomény (hamozva, vékony julienne-re 150g
vagva)

Granny smith alma (hdmozva, vékony julienne- | 150g

re vagva)

friss narancslé 30g

friss citromlé 30g

cukor 15g

so 4g
petrezselyem chiffonade 4g
technika Egy talban keverd Ossze az 6sszes hozzavalot a

petrezselyem kivételével.

Hagyd htivos helyen 1 éran at pacolddni.
Talalas el6tt csepegtesd le a levét, és keverd
bele a petrezselyem chiffonade-ot a saldtdba.
Szobah&meérsékleten szervirozva a legjobb.
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Petrezselyem majonéz

Hozzavaldk Mennyiség

tojassargaja (sous vide 62fok 1 6ra) 1 darab

petrezselyem olaj (recept lentebb) 100g

angol mustar 3g

citromlé 4g

tengeri so 1g

technika Egy kever6tdlban habvers segitségével keverd

Ossze a tojdssargajat, az angol mustart, a
tengeri sét és a citromlevet.

Folyamatos kevergetés mellett, lassan csurgasd
az olajat a tdlba, amig az 6sszes olajat bele nem
kevered. Ha a majonéz tul s(r(ivé valik, adj
hozza egy kis vizet.

hozzavaldk mennyiség
petrezselyem (blansirozva) 300g
sz6lémagolaj 450g

technika

Tedd a blansirozott petrezselymet és az oliva
olajat egy Thermomixbe.

Allitsd a h6mérsékletet 60 fokra, és keverd
maximalis sebességgel. Amikor eléri a 60 fokot,
kapcsold ki, és tedd a keveréket egy
sajtkend6be. Ne nyomd at rajta, hagyd, hogy
dvatosan atcsOpogjon.

Amikor lecsepegett, tedd egy mlianyag
habzsdkba, és hagyd 1 6ran at l6gni. Latni
fogod, ahogy a viz lelilepedik a zsak aljara.
Mosogaté felett vagd ki a zsak aljat, hogy a viz
kicsopogjon, és csak a tiszta olaj maradjon.
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Salotta és kapri vinaigrette
Hozzavaldk Mennyiség
salotta (finomra apritva) 80g
kapri (finomra vagva) 80g
citromhéj 2g
Dijoni mustar 6g
almaecet l6g
sz(iz olivaolaj 40g
sz6lémagolaj 40g
méz 6g
tengeri so 2g
feketebors 0.5g
petrezselyem (apritva) 4g
technika Keverd Ossze a nedves alapanyagokat — dijoni
mustar, almaecet, olivaolaj, sz6l6magolaj, méz.
Ezutan add hozza a maradék hozzavalét.
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