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Hozzavalok.
8 szelet toast kenyér, 60 dkg halfilé, 1 db citrom,
10 dkg liszt, 2 fej lilahagyma, 2 dl tejfol, 1 ev6ka-
nal mustar, 5 gerezd fokhagyma, 1 csokor kapor,
1 csokor petrezselyem, 1 csokor metél6hagyma,

5 dkg parmezan sajt, 1 fej salata, sé, bors, olaj
Elkészités:

A toast kenyereket serpeny6ben megpiritjuk.
A halfilét akkorara vagjuk, amekkordk a halsze-
letek. Sozzuk, bedorzsoljuk citromlével, lisztbe
forgatjuk, és mindkét oldalat pirosra sutjiik. A

karikara vagott lilahagymakat a halszeletek mel-

lett megpiritjuk.

Az 6ntethez a tejfolt, egy csipet sot, 6rolt fehér-
borsot, a mustart, a zuzott fokhagymat, a friss
kaporleveleket, a petrezselymet, a metélGhagy-
mat és a parmezant simara keverjuk.

Talalaskor a megpirult toast kenyerekre salata-
levelet teszlink, erre helyezziik a halt és a lila-
hagymat. Az egészet meglocsoljuk az dntettel,
és véglil egy masik szelet kenyérrel lefedjiik.
Citrommal diszitjlik.

Pisztrang receptek
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Hozzavalok:
2 db fistolt pisztrang, 15 dkg lollo rosso, 15 dkg
ruccola, 15 dkg retek, 1 dl olivaolaj, 0,5 dl balzsam-

ecet, 5 dkg szeletelt mandula, 4 szelet toast kenyér,
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és belekeverjiik a piritott mandulat. Olivaolajjal és
balzsamecettel izesitjik. A halat formara vagjuk, és a
toast kenyereket megpiritjuk.

A aNnve oleteket elrende
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Pisztrang, lillafuredi
modon

félreteszem.

Kozben egy ev6kanal margarint felolvasztok, egy
pohar tejfollel, egy-egy ev6kanal mustarral és
piros arannyal, 2 gerezd 6sszetort fokhagymaval,
késhegynyi borssal és majorannaval elkeverem,
a halakrdl a nyalkat letérlom, majd kivil beldl jol
megkenem. igy hagyom allni egy éracskat, majd
vékonyra szeletelt baconnel kérbetekerem, és
margarinnal kikent tepsibe, sorba rakom a piszt-
rangokat, alufélidval letakarom.

Meleg siit6be teszem, és tizenot-husz perc mulva
leveszem a féliat, hogy egy kicsit piruljon.
Grillezve, faszénparazs felett racson, folia nél-
kiil is lehet késziteni, itt is gyelve arra, hogy ne
legyenrolt zoldséggel vagy hagymas burgonyaval
talalom. Kénny( rose bort kindlok hozza.

A megtisztitott pisztrangot kissé megsézom, majd

Pisztrang vajas
zoldborsoval

Hozzavalok:

1 kg pisztrang, 0,5 dl ételecet, (10%), 20 dkg z6ld-
borsd, 2 tojassargdja, 1 dl tejszin, 1 citrom, szere-
csendid, s

A megtisztitott pisztrangokat ecetes, sds, voros-
hagymaval izesitett vizben megfézzik. A friss zold-
borsét vajban megparoljuk, megszdrjuk liszttel,
felontjik a hal f6z6levével. Felforraljuk, tejszinben
elkevert tojassargakkal dusitjuk, citromlével, séval
utanaizesitjuk. Talalaskor a pisztrangokat a vajas
z6ldborséval bevonjuk.
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A fiistolt pisztrang gerincérdl lefejtjik a husat, apro
kockakra vagjuk. A majonézt kevés tejfollel és csipet
mustarral kikeverjik és f6tt kukoricat adunk hozza,
majd a flstolt pisztrangot és jol elkeverjuk, salatat
készitiink bel6le. A paradicsomokat megmossuk, a
fels részét levagjuk és félretesszik. A paradicsom
belsejét kanallal kiszedjiik, sézzuk, borsozzuk,
majd a salatat visszatoltjuk és a levagott ,kalap-
jat” rahelyezzlk a tetejére. Friss, lagy fehér, vagy
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