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piros zsemle:

- 250 g liszt

- 25 g friss élesztd

- 20 g cukor

- 250 ml tej

- 100 ml joghurt

- 4 g sutépor

- 50 ml cékla puré

- 1 kk. s6

- 1 db tojas

hal rilett

- 400 g sullé filé

- 1 db citrom

- 30 g burgonya puré pehely
- 40 g teavaj

-s6

- fehér bors

- friss koriander

- 100 g liszt

- 2 db tojas

- 80 g panko morzsa
- 400 ml étolaj
talaldshoz

- 100 ml cékla majonéz
- 50 g ruccola salata
- 100 g cékla (f6zott)
- 2 db piros retek
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. A zsemle elkészitése: A lisztet kever6talba

szitaljuk. 1dl tejet langyositunk, hozzaadjuk a
cukrot az élesztdt, letakarva felfuttatjuk.
Hozzaadjuk a szitalt liszthez, és a maradék
langyos tejjel, céklapirével és joghurttal
dagasztjuk (kézzel vagy konyhai robotgép
dagasztdszaraval). Puha, rugalmas tésztat kell
kapnunk. A felhasznalt folyadék mennyisége fligg
a liszt min6ségétol. Letakarva meleg helyen 20
percig kelesztjik, a megkelt tésztat lisztezett
gyurddeszkan 3 cm vastagra nyujtjuk és 6 cm
pogacsa szaggatoval kiszurjuk. 8 db zsemlét
formazzunk! A tepsibe sitépapirra rakjuk,
megkenjlk a felvert tojassal, 10 percet még
kelesztjuk,160 °C-on, kb. 25 percig sutjuk.

. A halfiléket késsen aprora vagjuk, vagy konyhai

apritéval rusztikusra apritjuk. Izlés szerint
fUszerezzlk, séval, fehér borssal, finomra vagott
korianderrel, fél citrom reszelt héjaval, kevés
facsart levével, olvasztott vajjal. Burgonya puré
pehellyel formazhato allagura sUritjik, ennek a
mennyisége a hal fajtajatdl figg. 40-60 grammos
golyokat formazunk, lisztbe, tojasba, morzsaba
forgatjuk, bé zsiradékban alacsony hémérsékleten
sutjik. (Kb 8 db lesz beldle)

. A zsemléket kettévagjuk, grill serpeny6ben

megpiritjuk, megkenjik cékla majonézzel, ra a
ruccola, "cékla carpaccié" (vékonyra szeletelt fott
cékla), a rilette, mellé a vékonyra szeletelt retek.




