Szilvasvaradi pisztrang vincellér mddra - készitette Novak Ferenc
mesterszakacs

Hozzavalok:

4, egyenként kb. 30 dekas pisztrang (fagyasztott is lehet), 2 dl fehérbor, s6, 6rolt fehér bors,
20 dkg fagyasztott rak (krevett), 10 dkg vaj, 2 dl zsiros f6z6tejszin, 2 tojas, 2 sargarépa, 1
petrezselyemgyokér, kis darabka zeller, kis darabka voroshagyma, 1-2 babérlevél, néhany
szem fekete bors, fél citrom, 2 evokanadl finomliszt, 10 dkg csiperkegomba, 10 dkg sz616

1. A pisztrangokat kifilézziik, és egyenként a kevés borral meglocsolt celofanlapra teritjik.
Megso6zzuk, csipetnyi borssal fliszerezziik.

2. A rdkhus felét 3 deka vajon megforgatjuk, 0,5 deci tejszint locsolunk ra, majd a kissé
folvert tojasokat raontjiik, és kevergetve kocsonyasodasig siitjiik. Megsézzuk, fehér borssal
fliszerezzik, amikor kihilt, egyenletesen a filékre kenjiik és folcsavarjuk. Celofanba
csomagoljuk, megkotjiikk, majd néhany helyen megszurkaljuk, hogy az izes f6z61é jol atjarja a
halat.

3. A halcsontokat foldaraboljuk, labasba szorjuk. A borral meg ugyanannyi vizzel folontjik, a
megtisztitott, foldarabolt zoldséget hozzaadjuk, a babérlevéllel meg a borssal fiiszerezziik, a
citrom levével izesitjik. Néhany percig forraljuk, majd a haltekercseket is belerakjuk. Kis
langon 6-8 percig paroljuk, majd lecsopogtetve félretessziik.

4. Tovabbi 4 deka vajbdl meg a lisztbol vilagos rantast készitiink, amit a tejszinnel
felengediink, és a hal f6zblevét is rasziirjiik. Kevergetve 1-2 percig forraljuk, ezalatt
martasszerien bestrisodik. A gombat megtisztitjuk, kis kockdkra vagjuk és a maradék 3
deka vajon megfuttatjuk. A félbevagott, kimagozott sz6l6t meg a maradék rakot hozzaadjuk,
1 percig a tlizon hagyjuk, a martasba ontjik, végil a celofanbdl kibontott, tanyérra fektetett
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haltekercsekre ontjuk.

4 fore

Elkészitési id6: 1 éra 10 perc
Egy adag (koret nélkil): 682 kcal

Italajanlat: szaraz fehérbor, példdul Tokaji furmint



