
Az ôsz beköszöntével elôkerülnek azok az 
alapanyagok, melyek jellegzetesen befolyá-
solják az elkövetkezendô idôszakot. Séfjeink 
választása a sokak által közkedvelt petre-
zselyem gyökérre és annak levelére esett. A 
galambmell és a többi alapanyag egyenrangú 
társként funkciónál a kompozícióban, mond-
hatni tökéletesen kiegészítik egymást. 

„Az eléggé összetett, de mégis 
egyszerûségre törekedô étel elkészítését egy 
kiváló minôségû petrezselyempüré elkészíté-
sével kezdtük. A püré egyik feléhez forrázott 
petrezselyemlevelet adtunk, mellyel tovább 
pürésítettünk. Ennek eredményeképpen elké-
szült a kétféle színû, de mégis nagyon hasonló 
ízû pürénk. Az étel frissességét, roppanósá-
gát jelképezô körtekompóttal folytattuk. A 
körtét megtisztítottuk, cikkekre vágtuk, majd 
egy cukros-citromos szirupban levákuumoz-
tuk. A galambmellet forró vajjal locsolgatva 
az általunk preferált módozatra sütöttük, 
majd két perc pihentetés után félbevágtuk. 
A pürékkel, a körtekompóttal, pörkölt török 
mogyoróval, sült ropogós amarant maggal, 
fûszeres galamb jus-vel és a dekorációnak 
szánt levelekkel tálaltuk.”

Fekete Antonio kitchen chef
Wolf András executive chef
Salon étterem, Hotel Boscolo Budapest
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Októberben már sokan a karakteresebb ízekkel kísérletez-
nek, s a szezon zöldség- és gyümölcsválasztéka jól kiegé-

szíti a húsalapanyagokat. Ezúttal az idén két GaultMillau 
szakácssapkát szerzett Salon étterem séfje, Wolf András 

és helyettese, Fekete Antonió kereste fel a Budapesti 
Nagybani Piacot. Egy teljesen hétköznapi zöldséget vá-

lasztottak, amibôl izgalmas fogás alakult a tányéron.

Galambmell petrezselyempürével, 
körtekompóttal, ropogós magvakkal

A Nagybanin jártunk


