Vajban parolt chilis barramundi csikok
pestos tagliatelle szélesmetéltben, friss
petrezselyem szérassal

Hozzavalok 2 személyre:

15 dkg barramundi filé (nylzott), 10 dkg tagliatelle
szélesmetélt, 1 kis Gveg kész pesto, 8 dkg vaj, 1 db chili
paprika, s6, 6rolt bors

Elkészités: B e T T Skl { ! .% ’ a
Vagjuk fel a barramundi filét 1x3 cm csikokra, h "-_f- B . T " s Maﬂar'
majd sézzuk, borsozzuk .F6zzilk meg a tagliatelle HE : i L -
szélesmetéltiinket enyhén sés vizben roppands allagu- R T N -
ra. Vajon paroljuk 1-1,5 percig az aprdra vagott és igény A % e " waw'halramagyar'hu
szerint kimagozott chili paprikat, majd tegyik a vajba a : '
barramundi csikokat is, és paroljuk készre. Serpeny6ben . 2 ' Y
kevés tésztaf6z6 vizzel egyutt (kb. 2-3 ek) forrdsitsuk fel iy i Barramundi receptek
a kis Gveg pestot, majd tegyik ra a forré szélesmetéltet, -
és forgassuk dssze. Tegylk a pestds szélesmetéltre
a vajban megparolt barramundi csikokat, és nagyon
6vatosan keverjiik 6ssze. Ugyeljiink, hogy a halhus ne
torjon. Metéljiink aprdra friss petrezselyem leveleket, m
majd miutan a forré barramundis mmm
tagliatelle étellinket szervi-
roztuk, szérjunk a tete-
jére.

Hozzavalok:

12 dkg barramundi filé (nyuzott), 4 g szezammag, 1 tojas, 5
dkg liszt, 5 dkg csiperkegomba, 6 dkg vaj, 8 dkg el6f6z6tt rizs,
5 dkg kerti zoldsalata mix, sé, 6rolt bors
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Barramundi sashimi széjaban pacolt
gyémbérrel, cukkinicsikokkal

Hozzavalok:

10 dkg nyuzott barramundi filé, 5 dkg friss gyombér, 4 ek
sz0jaszdsz, 2 ek szezam olaj, 5 dkg cukkini, 1 kk barnacukor,
wasabi hab vagy martas

Elkészités:

Tisztitsuk meg a gydombért, majd egy burgonyahdmozéval
vagjunk réla csikokat. Forrésitsunk vizet, majd tegyik bele a
gyombér csikokat, és f6zzuk kb 30-45 masodpercet. Vegyik
ki a gyombért a forré vizbdl, és helyezziik azonnal jeges viz-
be. Csepegtessiik le a gyombért. Keverjiik 6ssze a szezam
olajat, a szdjaszdszt és a barna cukrot (amig a cukor felolvad).
Tegylk a lecsepegtetett gyombért a marinadba, fedjik le
egy folidval, és tegyik hlitébe 2 érara. Amig a gyombér
marinalddik, vagjuk fel a barramundi filét vékony sashimi
szeletekre.Helyezziik el a sashimit egy el6h(itott tanyérra
esztétikusan, szedjiink mellé kevés marinalt gyombért, majd
diszitsiik a tanyért kevés wasabi
habbal, vagy martassal.

Siuitoben siilt barramundi zéldfiiszer:

csokorral toltve, tejszines

burgonyapurévelyrostonisult
gombaval

Hozzavalok:
1 db tisztitott, zsigerelt, pikkelytelenitett 800-1000 grammos
barramundi, 1 db citrom, 2 dl tejszin, % csokor friss tarkony,
% csokor friss petrezselyem, 1 szal citromfd, % szal péréhagy-
ma, 15 dkg vaj (a fliszervajhoz), 5 dkg vaj a burgonyaptiréhez,
3 fokhagyma, 2 cl konyak, sz6l6mag vagy oliva olaj, 1 kg tisz-
titott burgonya, 30 dkg csiperkegomba, so, 6rélt feketebors
Elkészités:

Készitsunk fliszervajat: konyhai robotgépben apritsuk fel a
petrezselymet (szar nélkul), és a fokhagymat. Tegyuk bele

a vajat, mixeljuk tovabb, majd amikor szép krémes ontsuk
bele a konyakot. Sézzuk, borsozzuk izlés szerint. A tisztitott
barramundi hastregét kenjik be a fliszervajunkal, majd
tegylik bele az 6sszekotozott tarkonybdl, citromflibél és
poréhagymabal alld fliszercsokrot. Irdaljuk be a barramundi
mindkét oldalat egy éles késsel, majd a résekbe kenjunk ke-
vés oliva olajat, és helyezziink beléjuk 1-1 fél citromgerezdet.
Kenjuk meg az egész halat kevés sz6l6mag-olajjal, majd te-
gyuk a 170-180 Celsiusra el6forrositott stit6be 25-30 percre.
Készitstik el a burgonyaplirét, s6zzuk-borsozzuk, majd ontsiik
hozza a felforrositott tejszint, és adjunk hozza kevés vajat,
majd keverjik 6ssze. Serpeny6t hevitstink szarazon, majd
amikor forrg, ontstink bele kevés oliva vagy sz6l6mag olajat.
szeletelt csiperkegombat, és erés
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Barramundi filé grillezve, kevert
zoldsalata mixel, oliva olajos
dresszinggel, hazi készitésii pesto
martassal

Hozzavalok:

15 dkg barramundi filé, 10 dkg kevert z6ldsalata mix, 4 db
koktélparadicsom, 8 dkg friss bazsalikom , 2 gerezd fok-
hagyma, 5 dkg fenyémag, 1 citrom, 2 ek viz, 1 ek fehérbor-
ecet, 1 ek balzsamecet, sé, 6rolt bors, olivaolaj

Elkészités:
Kenegessik meg a barramundi filét vékonyan olivaolajjal,
sozzuk, borsozzuk izlés szerint.Szarazon felhevitett ser-
penyGben kissé piritsuk meg a feny6magokat. Konyhai
robotgépben mixeljik apréra a bazsalikomot szar nélkdil,

a fokhagymat, és a piritott fenyémagot. Lassu sugéarban
csorgassuk bele az az oliva olajat, a kivant martass(irliség
eléréséig, kozben mixeljik. Tegylik bele a parmezansajtot,
és mixeljik még egy kicsit 6ssze, majd szedjlk kis talkaba,
és tegyuk félre. % citrom levét, a vizet, a fehérborecetet, a
balzsamecetet és kevés oliva olajat keverjiik 6ssze, ontsiik
a salatamixre, s keverjuk 6ssze. Grillserpeny6t hevitsiink
szarazon, majd tegyik bele a beolajozott és izesitett halfi-
|énket, és slissiik meg az egyik oldalat kb 2-3 percig. Fordit-
suk meg a filét, és fejezziik be a suitést, kdzben a sil6 halra
facsarjuk ra a citromunk masik felének a levét. Talalaskor
képezziink kis halmot a salatabol, helyezziik a tanyérra a
halfilénket, és kanalazzunk
rd a hazi készitésu
pestébal.



