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Mérték

Ha siker(l, és miért ne sikeriine, évekig haté éiményben lesz résziink! Nobu mester nem sndéblin nyerte a vilaghirt.
Ez a kompozicio a grillezett halnak és a savanykas-édeskés koreteknek olyan harménigjat adja, amit tényleg nem
minden nap lehet tapasztalni.
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Persze nem csak krumplinudlibdl all az élet, jegyzem meg kacéran. Id?r?l-id?re ellendllhatatlan késztetést érzek,
hogy kicsit elszakadjak a tradiciotol, lehet?ség szerint még az orszaghataroktdl is. Viszont, ha lid, legyen kovér:
minél messzebbre és minél magasabbra tor az ember, siker esetén annal nagyobb az 6rémérzet. Sok éve
folyamatosan torekszem, persze ezen az Uton a buktatd is joval gyakoribb.

Ami most kovetkezik, az, agy gondolom, némi magyarazatra, hattér- és anyagismertetésre szorul, az étel és
megalmodédja egyarant. A jelen postban elkészitett étel receptje, pontosabban az ehhez igen hasonl6 recept Nobu
Matsuhisa kreéaciéja, a szerz? Nobu: The Cookbook c. kulinariai alapm?vében talalhatd. A Mesterr?l mar irtam az
étterme kapcsan, most, mivel egy receptr?l van sz, kiegésziteném. Matsuhisa-san hires kisérletez? kedvér?l, és
arrél, hogy hazaja hagyomanyos konyhajat mas (els?sorban dél-amerikai) elemekkel vegyiti, rendkiviil sikeresen,
anyagiakban és elismertségben egyarant. ? a Megtestesiilt FUziés Konyha. Ezért tehat nem kis faba vagja a
fejszéjét, aki utanozni probalja.

A recept nem tul bonyolult, anndl egzotikusabb: 1) misoban pacolt t?kehal, 2) édeskrumplival, 3) datolyaszilvaval
és poréhagymaval, f?szernek csak s6 és sansho-bors (ez nem valodi bors, hanem a keleti k?ris kérge, daralva :)
Az 6tlet onnan szarmazik, hogy még februar végén a Nagycsarnokban szembe j6tt egy kisebb rakas datolyaszilva,
err?l eszembe jutott a nem sokkal korabban olvasott recept, nomeg az, hogy a tobbi hozzavald részint megvan
otthon, részint kbnnyen beszerezhet?. Nosza.

Par szét a hozzavalokrol: T?kehal, annak is a fekete faja (pollock). Két okbdl ez, egyrészt err?l szél a recept,
masrészt egy sutésre igen alkalmas fajrél van sz6, beszerezni sem lehetetlen, lasd itt. Ezttal ne a vastag hisabdl
vagjuk/vagassuk a szeletet, kisebb az esélye a kudarcnak (odaégés), ha vékonyabb a filé. Szentségtores, tényleg
csak a blog m?faj jellegzetességei miatt mondom, de ha valaki kedvet kap, és pont a t?kehal hibadzik, szerintem
harcsabdl is elkészithet?. A misopachoz/misomartashoz persze miso kell. Majd’ minden keleti boltban kapni. Egy
kés?bbi alkalommal részletesen irok réla, jelen pillanatban elég annyi, hogy széjababbdl erjesztett, édeskés iz?,
magas umamitartalmu purér?l van sz6. Magyarorszagon a fehér (shiromiso, val6jaban homokszin); és a voros
(akamiso, valéjdban barnds) véaltozatot lehet kapni, ehhez a recepthez csak a fehér jo.

A poréhagymat mindenki ismeri, a datolyaszilvat mar — felteszem — joval kevesebben. A képen jél lathato, miként
néz ki, a nagysaga ?szibarackra hajaz, az ize pedig érettségi foktol fligg?en hajlik at fanyarbdl az édeskésen at a
mézédesbe. A recepthez inkabb kevésbé érettet valasszunk, az egész étel sikere a kissé fanyar — kissé édes
rendeljik, a terminolégia ugyanis nagyon billeg (az ételben szerepl? darab hazankban datolyaszilva néven ismert
[Diospyros kaki, Japanese Persimmon], amit viszont a hagyvilag date plumnak hiv (Diospyros lotus, Caucasian
Persimmon], az egy rokon, de jéval kisebb termet? masik faj, idehaza még nem lattam.
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A tiz éve j0szerével még ismeretlen édesburgonyat a lakéhelyem kdzvetlen kérzetében [év? 10-12
z6ldségesboltbdl legalabb 6tben rendszeresen latom: nagyon terjed?ben van - nagyon helyesen. Eszik f?zve,
siitve, a komoly éttermek vilagaban igen j6 habositva is. Allaga - f?zve - rostos krumpliéra emlékeztet, ize édeskés,
a borsozast nagyon jol birja. Soha ne feledjik sités el?tt kilyuggatni a héjat, kilénben kipukkad!

Megismerkedve a hozzavaldkkal, nézzik az elkészitést. 24 6ras étel. A halfilét pacoljuk, a kdvetkez?képpen (4
filére sz4l a recept): 6sszekeveriink fél deci szakét, fél deci mirint, négy ev?kanal misot és két ev?kanal
barnacukrot. A mirin egy édeskés f?z?"bor”, rizsb?l késziil. A fenti harcsara gondolok és mondom: ha nincs,
félédes sherry is j0 lesz, szerintem. Igaz, ezeknek a recepteknek csak autentikusan van értelmiik, egyébként olyan
lesz, mint a Vénusz sziiletése kagylo helyett traktorral: szép-szép, de valahogy nem az igazi :) - Alaposan
leszarogatjuk a halat, és 24 érara a h?t?be rakjuk a pacban. Id?r?l-id?re 6sszerdzzuk. Mindenképpen kell neki a
teljes nap, hogy savas hozzavaldk hijan is atjarja a miso a filéket. Ha ez megvan, innen mar minden nagyon siman
€s nagyon egyszer?en megy:

1) a péréhagyma zold részét megparoljuk (1), enyhén s6zzuk / sansho-borsozzuk és csikokra vagjuk.

2) Az édeskrumplit kilyuggatjuk, aluféliaba csavarva 200 fokon 30 perc alatt puhara siitjik, majd tejszinnel (enyhén
s6 / sansho-borsozva) a kivant allagira keverjiuk. Legyen olyan konzisztenciaju, mint egy derekasabb krumplipdré.

3) a datolyaszilvat a t?llink tel? legvékonyabb "gerezdre" vagjuk.

4) A siut?t el?melegitjik 220 fokra, kdzépre rakjuk a hozza adott széles tepsit, ebbe bele egy sit?racsot. Ezzel
parhuzamosan el?melegitjik a grillsiut?t is. A t?kehalat kivesszik a marinadbdl, ujjal, csak Ugy nagyjabdl,
letorolgetjik rola a felesleges misoét, végil alaposan lenyalogatjuk az 6sszes érintett ujjunkat, mert nagyon finom. A
fileket el?bb a kisgrillbe rakjuk, és rovid id? alatt bebarnitjuk a felszinét, aztan attessziik a siit?be, és 10-15 perc
alatt teljesen atsitjik. A le nem torélt misomartas kicsit be fog barnulni rajta, ne zavarjon senkit, ez az egyik célja a
dolognak: ez nem odaégés, hanem a pac cukortartalma karamellizalodik.

5) A halat egyesével el?melegitett tanyérra tessziik, mellé — lehet?leg izlésesen — a koretféléket, és a misopachdl is
csOpogtetlink a tanyérra. Ha neadjisten tdl hig, lassu melegitéssel s?ritstik, de felforrnia nem szabad, a szojapiiré
~megtorik” forralaskor!
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Ha siker(l, és miért ne sikeriilne, évekig hato éiményben lesz résziink! Nobu mester nem snoblin nyerte a vilaghirt.
Ez a kompozicio a grillezett halnak és a savanykas-édeskés kdreteknek olyan harmdénigjat adja, amit
tényleg nem minden nap lehet tapasztalni.

[Egyébként ez volt a legkdnnyebbnek igérkez? a Mester kreaciodi kozil.]
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