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Oktdberben mar sokan a karakteresebb izekkel kisérletez-
nek, s a szezon z6ldség- és gyumdlcsvalasztéka jol kiegé-
sziti a husalapanyagokat. Ezuttal az idén két GaultMillau
szakacssapkat szerzett Salon étterem séfje, Wolf Andras
és helyettese, Fekete Antonid kereste fel a Budapesti
Nagybani Piacot. Egy teljesen hétkéznapi zéldséget va-
lasztottak, amibdl izgalmas fogas alakult a tanyéron.

Galambmell petrezselyempiirével,
kortekompottal, ropogdos magvakkal
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Fekete Antonio kitchen chef
Wolf Andris executive chef
Salon étterem, Hotel Boscolo Budapest

Az sz bekoszontével eldkertilnek azok az
alapanyagok, melyek jellegzetesen befoly4-
soljak az elkovetkezendd idészakot. Séfjeink
valasztdsa a sokak 4ltal kozkedvelt petre-
zselyem gydkérre és annak levelére esett. A
galambmell és a tobbi alapanyag egyenrangt
tarsként funkciénal a kompoziciéban, mond-
hatni tokéletesen kiegészitik egymast.

LAz eléggé dsszetett, de mégis
egyszerlségre térekedd étel elkészitését egy
kivélé mindségd petrezselyempiiré elkészité-
sével kezdtiik. A piiré egyik feléhez forrazott
petrezselyemlevelet adtunk, mellyel tovibb
ptirésitettiink. Ennek eredményeképpen elké-
sziilt a kétféle szind, de mégis nagyon hasonl6
iz( piirénk. Az étel frissességét, roppandsa-
git jelképezd kortekompéttal folytattuk. A
kortét megtisztitottuk, cikkekre vagtuk, majd
egy cukros-citromos szirupban levikuumoz-
tuk. A galambmellet forré vajjal locsolgatva
az 4ltalunk preferdlt modozatra stitottiik,
majd két perc pihentetés utdn félbevagtuk.

A piirékkel, a kértekompéttal, porkolt torok
mogyordéval, siilt ropogds amarant maggal,
fdszeres galamb jus-vel és a dekoriciéonak
szant levelekkel talaltuk.”
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