Terrina

RYBA JESETER

Elegance, kterd vyZaduje trpélivost a lednici. Jemné spareny jeseter poloZzeny do

poérkového aspiku se krdji na Cisté platky. Tato terrina je pro mé spojeni Francie a Anglie.

INGREDIENCE

POSTUP

Ryba v ndalevu

- 250 g filet ryby bez kize
— 200 g rybi vyvar

- 10 g citronova stava

— 2 g Cerny pepr cely

— 2 ks bobkovy list

— 4 vétvicky tymidnu

Porkova terrina

- 3 ks spareny porek

- 250 g spafend ryba

- Spetka soli

— 200 g ndlev

— 2 ks platkové Zelatina
— Hrst tymidnovych listd

Vinaigrette

— 40 g olivovy olej

- 15 g citronova stava
—100 g Cisty rybi ndlev
-2gsdul

— 5 g balsamico ocet

1. VS§echny suroviny kromé ryby smichdm a pfivedu
k varu, pak stdhnu na maly plamen.

2. Rybu ocistim a porci filetu viozim do ochuceného
ndlevu.

3. Rybu krétce ,spafim” — vpichovym teplomérem

oVeérim, Ze teplota ve stfedu nejtlustsi ¢asti dosdhla
45 °C.

1. Nalev dochutim; Zelatinu nechédm nabobtnat
ve studené vodég, vymackdm a vmichdm do ndlevu.
2. Do nddoby vylozené félii vkiadadm do pullky spafeny
poérek, lehce solim a sypu tymidn.

3. VloZim rybu, lehce osolim a doplnim zbytkem pérku.

4. Zaleji nGlevem s Zelatinou po okraj a nechdm pres
noc zatuhnout v lednici.

1. VSe kromé octu smichdm dohromady a vytvorfim
vinaigrette.
2. Na zavér pokapu par kapkami balsamico octu.
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Bouillabaisse

RYBA STIKA

Provensdlska rybi polévka, kterd vznikla z toho, co rybdfi neprodali — a presto se z ni
stala legenda. Zaklad z fenyklu, rajcat a Safrdnu se dlouze vari, aby se chuté propojily,
a §tika se pfidé az nakonec, aby zUstala stavnatd.

INGREDIENCE

POSTUP

- 20 g olivovy olej

—100 g cibule

—10 g Cesnek

- 120 g fenykl

- 80 g mrkev

— 200 g rajcata

— Spetka safranu
—-1gtymidn

- 2 g fenyklovd seminka
— 1 g oregano

- 100 g bilé vino

- 20 g rajcatovy protlak
- 600 g rybi vyvar

- 20 gsdul

- 10 g petrzel plocholista
- 10 g citronova stava
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1. Do §irS§iho hrnce kdpnu olivovy olej a zpénim cibuli aniz
by zhnédla.

2. PFiddm najemno nasekany Cesnek.
3. Fenykl a mrkev nakrdjim na mensi kousky a orestuiji.

4. Priddm fenyklova seminka a kratce orestuji; zaleji
vinem a nechdm vyvarit alkohol.

5. Pfidam rajcatovy protlak a kratce orestuiji, pak
drcend raj¢ata a rybi vyvar.

6. Vhodim tymidn a pdr nitek Safrénu a nechédm
dlouze varit.

7. Nakonec pfiddm na kostky nakrdjenou rybu
a uvarim.

8. Ochutim najemno nakrdjenym oreganem, soli
a petrzeli a zakdpnu citronovou stavou.




