Filet z karpia na szynce Serrano i selerze, z sosem z pora
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Mikolaj Rey — Filet z karpia na szynce Serrano i selerze, z sosem z pora

Danie wyrdznione przez jurorow MasterChef!

SKY ADNIKI:

filet z karpia bez skory
szynka Serrano - 1 plasterek
1 por

$mietana 30%

1 cytryna

1 seler

kolendra

masto 5 gr

sol

oliwa z oliwek

pergamin do pieczenia
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FILET:

Ze $rodkowej czesci fileta wykroi¢ 2 prostokaty (pave). Utozy¢ je na szynce Serrano, wykrawajac tak, by dopasowac ja do fileta.

Na patelni¢ wlewamy kilka kropel oliwy, rozktadamy na niej pergamin, ktoéry rowniez kropimy oliwa. Rozgrzewamy patelni¢ na
duzym ogniu, ktadziemy na niej, na 30 sekund, filet z karpia, pamigtajac, zeby szynka Serrano byla na spodzie. Po tym czasie
zmniejszamy ogien i smazymy karpia przez 5-7 minut. Nastepnie zdejmujemy patelni¢ z ognia, zostawiajac na niej rybe.

SOS:

Potdéwke bialej czesci pora kroimy cienko w talarki. Na patelni¢, na srednim ogniu wrzucamy 5g masta i pokrojonego pora. Gdy
si¢ zeszkli, zmniejszamy ogien i dodajemy 3-5 tyzek $mietany, szczypte soli i sok z 1/3 cytryny. Cato$¢ redukujemy do potptynne;j
konsystencji.

Obieramy seler, kroimy go w stupki. Na 12-15 minut wrzucamy go do osolonego wrzatku z kilkoma kroplami cytryny.

Na talerzu (podgrzanym uprzednio w piekarniku) uktadamy stupki selera tak, zeby powstata z nich kratka. Polewamy ja odrobing
sosu, po czym uktadamy na niej filety z karpia chrupiagca szynka Serrano do dotu.

Wszystko polewamy jeszcze raz delikatnie sosem, ktorym przystrajamy rowniez talerz.

4 - 5 listkéw kolendry wrzucamy na kilka sekund na rozgrzang oliwe. Wyciggamy je, odsgczamy na plociennej Sciereczce i tak
przygotowane chrupigce listki uktadamy na rybie.



