
Nagyon egyszerû, hamar elkészíthetô bisztróétel. 
A vöröskáposztát vékonyan felszeleteljük, a lilahagy-
mát szintén, a sárgarépát mandolinon csíkokra gya-
luljuk. Kevés sót teszünk a keverékre, állni hagyjuk, 
majd óvatosan kicsavarjuk, eltávolítjuk a keletkezett 
nedvességet. Elkeverjük majonézzel, tejföllel, dur-
vára vágott korianderzölddel, illetve frissen ôrölt 
borssal ízesítjük. A coleslaw-t hûtôben pár órát „ér-
leljük”.

A kacsamájat sózzuk, borsot ôrlünk rá, majd gyu-
famandulával elkevert pancomorzsával panírozzuk. 
Hirtelen, nagyon forró olajban kisütjük, úgy hogy 
a máj közepe lehetôleg rózsaszín maradjon. Pihen-
tetjük, majd tányérba, a vöröskáposzta coleslaw-ból 
emelt talapzatra tálaljuk. Aki rajong a korianderért, 
a májat meghintheti még kevés vágott korianderrel.
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„Megéri a koránkelést, ha a Nagybani Piacon 
szeretnénk vásárolni, mert itt a séf maga 
válogathatja ki a neki tetszô alapanyagokat, 
amik mindig egészen frissek. A Budapesti 
Nagybani Piac valóban európai színvonalú, 
felveszi a versenyt a bécsi nagybanival” – 
mondja Lipher Tamás. A Kazinczy utcában 
nemrégiben megnyílt, a streetfoodot a bisztró-
konyhával ötvözô, levesekre és szendvicsekre 
építô Bors Gasztrobár konyhafônöke (társa 
Rethling György) a következô recept alapanya-
gait is a pesti Nagybani Piacon szerezte be.

Pecsenye kacsamáj 
mandulás pancóban, 
korianderes vöröskáposzta 
coleslaw-val 


