A Nagybanun jartunk

,Megéri a korankelést, ha a Nagybani Piacon
szeretnénk vasarolni, mert itt a séf maga
valogathatja ki a neki tetszé alapanyagokat,
amik mindig egészen frissek. A Budapesti
Nagybani Piac valdban eurdpai szinvonalu,
felveszi a versenyt a bécsi nagybanival” —
mondja Lipher Tamas. A Kazinczy utcaban
nemrégiben megnyilt, a streetfoodot a bisztré-
konyhaval 6tv6z6, levesekre és szendvicsekre
épité Bors Gasztrobar konyhaféndke (tarsa
Rethling Gyodrgy) a kévetkez6 recept alapanya-
gait is a pesti Nagybani Piacon szerezte be.

Pecsenye kacsamdqj
mandulas pancoban,
korianderes voroskaposzta
coleslaro-oal

Nagyon egyszerd, hamar elkészithets bisztréétel.
A vordskaposztat vékonyan felszeleteljiik, a lilahagy-
maét szintén, a sirgarépat mandolinon csikokra gya-

luljuk. Kevés sot tesziink a keverékre, allni hagyjuk,
majd 6vatosan kicsavarjuk, eltavolitjuk a keletkezett
nedvességet. Elkeverjiik majonézzel, tejféllel, dur-
vara végott korianderzolddel, illetve frissen &rolt
borssal izesitjiik. A coleslaw-t hidtében par érat ,ér-
leljik”.

A kacsamaijat sézzuk, borsot &rliink rd, majd gyu-
famanduléval elkevert pancomorzsaval panirozzuk.
Hirtelen, nagyon forré olajban kistitjiik, gy hogy
a maj kozepe lehetdleg rézsaszin maradjon. Pihen-
tetjiik, majd tdnyérba, a vordskaposzta coleslaw-bél
emelt talapzatra tilaljuk. Aki rajong a korianderért,
a mdjat meghintheti még kevés vagott korianderrel.
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