Morsky vik

(velouté z citronové trdvy, kedluben, fenyklovy saldt, citronovd stl s bylinkami)

Restovany filet z mofského vika (tip: doporuguji délat az nakonec)
Ingredience: 1 ks mofsky vlk, stl z fermentovanych citrond, olej

Vyfiletujte a vykostéte morského vlka. Filety z mofského vika poté lehce posypte soli
z fermentovanych citrond, vloZzte na rozpdlenou pdnev kizi naspod a restujte ze 70 %,
poté rybu otoéte a nechte jen pdr vtefin dojit. hned stdhnéte a servirujte.

Velouté z citronové travy

Ingredience: 75 g 3alotka, 20 g mdslo, 30 g citronovd trava, 40 g stava z bystrocického
kysaného zeli, 40 g suché bilé vino, 60 g smetana, 220 g kokosové mléko, stl
z fermentovanych citrond, citronovd tréva

Maslo se Salotkou a citronovou travou lehce zpénte, pridejte $tavu z bystrocického zeli,
prilijte bilé vino. Vie svarte na glazé. Prilijte smetanu, kokosové mléko a dochutte soli.
Lehce provafte a pfecedte. Pfed poddvdanim proslehejte ponornym mixérem.

Kedluben a fenykl v Sushi Su

Ingredience: 1 ks kedluben, 1ks fenykl, 75 g cukr, 20 g sul, 175 g ryzovy ocet

Kedluben i fenykl ocistéte a pomoci mandoliny nebo skrabky na brambory nakrdjejte na
tenké platky. Platky fenyklu dejte na chvili do ledové vody, aby zkfehly. Poté smichejte
cukr, stl a ocet na zalivku. Nakrdjenou zeleninu nechte ve smési chvili marinovat.

Finalizace

Ingredience: 5 g kopr, 5 g kerblik, 2 g pazitka, 1 ks citronova kira, jedlé kvéty
1. Rybu orestujte.

Velouté prohrejte a proslehejte ponornym mixérem.

Saldt promichejte a zacnéte servirovat.

Dozdobte koprem, kerblikem, nasekanou pazitkou a jedlymi kvéty.
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Na zdvér zastrouhnéte kdrou z citronu.

At vam chutnd!
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