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Az utébbi években komoly fejlédésen ment
keresztll a hazai vendéglatas hattéripara,
aminek a Budapesti Nagybani Piac is része-
se. BOségesen talalni itt friss és j6 minGségu
alapanyagokat, amelyekkel kival6an lehet
dolgozni — allitjak a Boscolo Budapest Salon
éttermének séfjei, Wolf Andras és Fekete
Antonio. A szakacsduo Pisztrang Waldorfjat
a kdzelg6 tavasz alapanyagi ihlették.

Pisztrang Waldorf

Osszetevdk: enyhén fiistslt pisztrang, angolzeller 1é, tejszines zellergu-
mo piiré, zdldalma kocka és piiré, diédarabok porkdlve, zsenge levelek
(japan petrezselyem, sakurik), angolzeller julienne
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Wolf Andris executive chef
Fekete Antonio kitchen chef
Salon étterem, Hotel Boscolo Budapest

Ha az étel koretének alkotdelemeit
szemiigyre vessziik, majdhogynem a klasz-
szikus Waldorf salatat ismerhetjiik fel. Bar a
majonéz kimaradt a felsoroldsbdl, az egység
mit sem veszit harméniajabdl, lényegébdl.
Szaftossagit egy a tavaszt siirgetd, klorofill-
ban gazdag angolzellerbdl késziilt selymes 1é
adja. A pisztring ebben a z6ld tavacskaban
,uszik” stabilan. A tébbi alkotéelem, a zold-
alm4bdl és zellergumodbdl késziilt piirék, a
marinfrozott zéldalma kockak, julienne an-
golzeller szalak, a friss zsenge fdszerlevelek,
forrazott, héjatol megfosztott és porkaslt dié
pedig gazdagon korbeveszik a félig sous-vide
technoldgiaval késziilt és enyhén fiistolt
pisztrangot.

A végeredmény egy konnyd, krémes,
,olvadd” elétel, ahol minden iz, aroma
kiegésziti egymdst, harmonizil, és feledteti
a klasszikus testvér durva, nehézkes retro-
jegyeit.

A kompozicié a Salon étterem a 2013-as
téli-tavaszi étlapjan taldlhato.
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