Homartal kavidros tojassal és zellersalataval - készitette Piri Istvan
mesterszakacs

Hozzavalok:

1 fagyasztott homar (persze friss is lehet,
de ahhoz nehezebb hozzajutni), 20 dkg
vegyes z0ldség, kis darabka zeller, néhany
ag petrezselyem, arasznyi poréhagyma, 1
citrom, 1 dl fehérbor, s6, 1 mokkaskanal
koménymag

a zellersalatahoz:

50 dkg fagyasztott zellerkocka
(természetesen friss folkockazott zeller is
lehet), s6, 15 dkg kész majonéz, 1 evékanal
citromlé, 1 evékanal mustar, 1 kiskandl
porcukor,

1 paradicsom

a kaviaros tojashoz:

2 fott tojas, 5 dkg kaviar, 2-3 dkg vaj, fél citrom

a tal diszitéséhez:

néhany szelet szarvasgomba vagy fekete olajbogyo, 1 fej fodros salata, 1 citrom, 3-4
tulipanpaprika (ez el is hagyhato)

1. A fagyasztott homart szobahomérsékleten folengedjiik, majd egy akkora deszkara
kotozzik, amekkordra éppen rafér. Erre azért van sziikkség, hogy f6zés kozben a rak ne
ugorjon o0ssze, formajat megtartsa. Egy akkora labasban, amibe majd a homar deszkastul
belefér vizet forralunk, a megtisztitott, hasabokra vagott zoldséget és zellert beledobjuk,
ahogyan a petrezselymet, a hosszaban folszeletelt porét meg a karikékra vagott citromot is.
A borral izesitjiik, kb. 1 kiskandl sét beledobunk, a koménnyel fliszerezziik.

2. A deszkara kotozott homart belefektetjiik ugy, hogy a viz a rakot teljesen ellepje.
Gyongy0z6 forraldssal kb. 10 percig f6zziik. A friss homart - ami még sziirke pancélban
diszeleg - ugyanigy f6zziik meg, de elkészitéséhez kétszer annyi id6, kb. 20 perc sziikséges.
Ha kész, a 1labasbol kiemeljik, és megvarjuk, amig kihil.

3. A rékot tiszta konyharuhdara fektetjiik, olldval a rakhus és a pancél kozott haladva a
farokrészt a fejéig mindkét oldalon végigvagjuk, igy hisa egészben kiesik a burkabol, csak
az alsé részét, ahol a homar kis labai vannak, kell lefejteni réla.

4. A t4khis felsé részét hosszaban, nem til mélyen bevagjuk. Igy lathatéva vélik egy vékony
fekete csik, a homar bélcsatornaja, amit hustiivel kiszediink. A rdkhuist ezutan leoblitjik,
folszeleteljik, félretessziik.

5. A rékolldk értékes husahoz ugy juthatunk hozza, hogy specialis rakbontéval megtordeljik
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az olldkat, és a csontot eltavolitjuk. Am ilyen eszkoz hijan sem kell elkeseredni.
Szarnyasolloval bevagjuk a pancélt a csiicskénél, majd éles kiskéssel vagy kisolléval korben
felnyitjuk. Ez a mtvelet pontosan olyan, mintha konzervnyit6 nélkiil, késsel bontanank
konzervet. Ha ligyesek voltunk, a rakhus egyben kiesik az ollébol.

6. A zellerkockat enyhén sés vizben megfézziik, lesziirve hiilni hagyjuk. A majonézt a
citromlével, a mustarral és a porcukorral izesitjik, a zellert beleforgatjuk. Kilon talkaban,
csikokra vagott paradicsommal diszitve talaljuk a homarhoz.

7. A f6tt tojasokat hosszaban kettévagjuk, és ,megtalpaljuk” - vagyis aljukbdl egy-egy
vékony szeletet levagunk, hogy a tdlon majd biztosabban alljanak. Sargajukra kiskanallal
kaviart halmozunk. A vajat kikeverjiik, kis lyuku csillagcsével ellatott habzsakba toltjiik, és a
kaviar koré nyomjuk. Apré cikk citrommal diszitjik.

8. A rdk pancéljat talra rakjuk. Két ollojanak husat a fejéhez tamasztjuk, ahogyan eredetileg
is volt. A hatara, a farokrészre keriilnek szép sorban a farokhus szeletei. Ezek kozét
szarvasgomba- vagy fekete olivabogyd-szelettel szokas disziteni. A kaviaros tojasokat
korérakjuk, végil a salatalevelekkel és a citromcikkekkel diszitjiik. Amikor a fotd késziilt,
éppen lehetett kapni ugynevezett tulipanpaprikat, ami gyonyoriien mutat, de persze el is
hagyhaté.

Jo tanacs

- A homar igazi inyencség, de bizony nincs sok hus benne. Egy 50 dekas példanybdl
korilbelil 10 dkg hus nyerhet6, ami csak két személyre, el6ételnek elegendo.

- Ha elfogyott a sok finomsag, a rakpancélt mossuk meg, torolgessiik szarazra és fagyasszuk
le. Nagyszert lesz hallevesbe (lehet6leg vegyes tengeribe), nemcsak izt, hanem egy kis szint
is ad neki.

- A homar pancélja nemcsak leves izesitésére jo, hanem rakvaj is késziilhet beldle. Ehhez a
csontokat mozsarban 6sszetorjilkk (nem kell tal apréra), majd 10-12 deka vajon 3 percig
piritjuk, utana leszilrjiik. Ha kihilt, kenyérre kenve is kitliné csemege, de kiilonféle
martasok alapja, izesitdje is lehet.

- Majonézes zellersalata helyett majonézes rak- vagy flirjtojassalatat is kindlhatunk hozza
koretnek.

2 fore
Elkészitési ido: kb. 2,5 ora
Egy adag: 826 kcal



