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Decemberben is szamos zéldség és gyumdlcs kedvelt al-
kotoeleme a téli fogasoknak, a karakteres izl husok mellé
kivaléan parosithaté szamos alapanyag. A Salon étterem
séfjei, Wolf Andras és Fekete Antonio ezuttal a birsalmat
valasztottak kiséretként, mellé egy kis paszternak és an-
golzeller is kerult a tanyérra, s mindegyikuk jol passzol az
egyik legnépszer(ibb hushoz, a kacsahoz.

Kacsamell, majaval birsalma
piirével, ropogoés Quinoa maggal
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Mindent egy helyen

Fekete Antonio kitchen chef
Wolf Andris executive chef
Salon étterem, Hotel Boscolo Budapest

A birsalma a szezon talén legegészségesebb
gyiimélcse, ami szamtalan médon felhasznal-
haté. Hasok mellé idealis korités, és desszert-
alapanyagként is otletes fogasok sziilethetnek
belsle. Andrés és Antonid ezittal is izgalmas
alkotdst hozott létre, a tél kedvelt izeit meg-
jelenitve az asztalon.

,Szaftos, izekben gazdag, textirajaban
szerethetd, alapanyagnak tokéletes. Hat per-
sze, hogy a kacsa a megfejtés. Pontosabban a
kacsamell, sokunk kedvence.

A kacsét és a majat sous-vide eljdrdssal
elékészitettiik, majd kézvetlentil a talalds
el6tt vajban, fdszerekkel felpiritottuk. Pihen-
tetés utén, a kifejezetten a kacsdhoz tervezett
korettel kiegészitettiik.

Mivel a kacsa hisanak ize sok alap izzel
pérosithatd, az édessel is, igy a birsalméara
esett a valasztasunk. A kellemesen édesre és
savasra, krémesre elkészitett piiré tokéletes
véalasztdsnak bizonyult.

Kiegészitésként, félig parolt, majd bar-
na cukorban karamellizilt paszternikot, és
roppandsra forrazott angolzellert, narancsos
jus-t talaltunk. Dekoraciénak frissitS levele-
ket, angolzeller forgicsot és roppandsra siitott
Quinoa magot haszniltunk.”
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