Stand

Dalnoki Bence 2023 Bocuse de Bronze

Bocuse d’Or Europe 2026

Toltott morgohal a ,,tenger kiralynéjével”

Hozzavalok 14 fore
7db Morgohal
Mousseline:

375g halhus

250g tejszin

15g so

Toltelék:

30g comte sajt
14db féstikagylo
10g kakukkfii

100g mousseline
10g tintahaltinta vagy szénpor
2db citromhgj

Zold réteg

100g mousseline
10g kakukkfii

20g bébiparaj

10g tarkony

1db Toast kenyér
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Zsigereljik ki és filézziik ki a halat, majd a filéket helyezziik sdoldatba. A leesd részekbdl
készitstink hal mousseline-t. A mousseline egy részét keverjiik dssze spenottal, tengeri algaval
¢s fliszerekkel, hogy egy izesitett zold réteget kapjunk.

Nyissuk fel a fésiikagylokat, majd a kagylohust finomra apritsuk. Készitslink tolteléket a
fésiikagylo husabol, a sajtbdl, a tintahal tintajabol és friss zoldfliszerekbdl, majd a keveréket
enyhén fiistoljiik meg, és teritsiik egy formaba. A halfilékre egyenletesen kenjiink egy réteg
halas mousseline-t, majd a zoldfliszeres réteget. A kdzepére helyezziik a fésiikagylos tolteléket.
Zarjuk le egy vékony kenyérszelettel, majd formaba helyezve siissiik siitében, amig a toltelék
megszilardul és a hal elkésziil.

Vegyiik ki a formdbdl, majd barnitott vajban, a kenyérrel boritott oldalaval lefelé piritsuk
ropogosra. Talalas eldtt glazarozzuk a halfiléket, izesitsiik, és fejezziik be diszitéelemekkel.

,, Bouillabaisse” martas

2db Salotta hagyma

1db Poréhagyma

50g Zellergumo

40g Edeskomény

1fej Fokhagyma

lek Fiistolt fliszerpaprika
30g Gyombér

1db Petrezselyem gyokér
1db Babérlevél

lcsipet Safrany

25g Paradicsom sliritmény
50g Olivaolaj

7db Morgohal leesd részei/csontjai
14db Fésiikagylo leeso részei

0.51 Fehérbor
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A sz0sz befejezéséhez a kovetkezd anyagok az aktudlis fézethez igazitandok:
Vaj

Tejszin

Paradicsomviz

Tengeri siin

A zdldségeket olivaolajon enyhén karamellizaljuk. Adjunk hozza kis mennyiségi
paradicsompiirét, roviden piritsuk tovabb, majd olaszrizlinggel felontve forraljuk vissza.

Adjuk hozza a halcsontokat, ontsiik fel vizzel, majd izesitsiik egész fekete borssal, safrannyal,
pirospaprikaval és dashival.

Miutén az alaplé elkésziilt, szlirjiik le, majd tengeri siin hozzdadéasaval redukaljuk a kivant
koncentraciora. Turmixoljuk dssze vajjal, tejszinnel ¢és paradicsomvizzel, amig teljesen sima
allagi nem lesz.

Az elkésziilt martast toltsiik szifonba, majd talaldsig Hold-o-mat-ban tartsuk melegen.

Uborkasalata
3db Kigyouborka
2db Karalédbé
2db Zoldalma
2dl Sajtzselé
Marinad

2dl Rizsecet

3dl Uborka dzsuz
fokhagyma
Paradicsom viz

Az uborkat ujjnyi szeletekre vagjuk, majd egy specidlis kiszardval kiszarjuk, Vakumtasakba
helyezziik a marinaddal és levakumozzuk legalabb 2 orara.

A maradék uborkat brunoise-ra vagjuk, majd szintén vakuumban marinaljuk.

Az almat és karalabét vékony 1-1.5mm szeletekre vagjuk szeletelogép segitségével, majd
citromos jeges vizben aztatjuk felhasznalasig.

Talalas el6tt az almat és karalabét szeletelt gellan zselével fedjiik, majd egyiitt kisztrjuk Oket.
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igy rétegezziik egymasra a szeleteket, majd a sajtzselével koronazzuk.
Cékla koret

Cékla zselé

e 320g friss(!) alma dzsuz
e 40ml ceklalé

e 10g tokaji must ecet

e 2gs0

e 4.4gagar

Hagyma jam

e 250g spanyol lapos hagyma
e 20g sz6lémagolaj

o 2g kakukkfii

e 1db citromhéj

e Dbarnavaj

e bors

Csicsoka chips
e 1000g csicsoka
e 2g50
e 10g sz6lémagolaj

A hagymadzsemhez a hagymat finomra vagjuk, siitézacskoban 30 percet siitjiik 150 fokon.
amint megsiilt barnavajon elkezdjiik piritani, ha elérte a kelld szint izesitjiik.

A zselé alapanyagokat kiforraljuk és egy specialis csepp forméba toltjiik, aminek a kozepe
iireges. Ebbe az tliregbe toltjiik a hagyma jam-et majd egy ijabb zselé réteggel zarjuk a zselét.

ha megkatott, kiforditjuk a formabol, tetejét savanyitott mustarmaggal, kakukkfiilevelekkel és
mézviraggal diszitjiik.

A csicsokat felkarikdzzuk, majd levakuumozzuk a soval és olajjal, 90 fokos gézben puhéra
g6z0ljiik. Thermomixben selymesre piirésitjiik. Specidlis chips formaba kenjlik, majd 90 fokos
siitében szaritd programon 15 percet szaritjuk, majd Ujra kenjliik. Ezt a folyamatot 3x
megismételjiilk. Amint a 3. kor is megszaradt, kiszedjiik a formabdl és 160 fokos olajban
aranybarnara siitjiik, majd hajtva kihiitjiik, hogy sz¢ép ives formaja legyen.
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