Stand

Dalnoki Bence 2023 Bocuse de Bronze

Bocuse d’Or Europe 2026

Mediterran Surf n’ Turf

Bélszin mousseline

300g bélszin
350g tejszin
12g 56

Toltelék:

250g mousseline
120g tintahal kocka
10g kapribogyo
10g kakukkfii

120g comte sajt

2g bors

2db citromhgj

4g tarkony

A megtisztitott bélszint szeleteljiik fel, majd helyezziik a 10% sooldatba 6 percre.

A tintahalat tisztitsuk meg: az egyik részét gravlax modon pacoljuk, a masik részébdl
készitsiink mousselinet.
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A tintahalas toltelékhez keverjiik 6ssze a fliszereket, a sajtot, az, a kapribogyot, a tejfolt és a
tengeri algat.

Forgassuk bele a gravlax modon pacolt tintahal egy részét, majd az egész tolteléket enyhén
fiistoljiik meg.

A tolteléket simitsuk egy formaba. Rétegezziik ré a jol leszaritott, felszeletelt bélszint és a
gravlaxolt tintahalat igy, hogy a rétegek koz¢ kevés mousseline keriiljon.

A tetejét vékonyra szeletelt kenyérrel zarjuk le, majd siitében siissiik készre.

Ezutan pihentessiik Hold-o-matban. Talalas eldtt serpenydben, barnitott vajon piritsuk meg a
kenyeres oldalat ropogdsra.
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