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Recept: Marton-napi gourmet libamajas szendvics

kortés salataval

Oszi alapanyagok, ropogos textirdk és kilonleges izek a Marton-napi asztalon. Most egy olyan fogdst

mutatunk, amely akdr egy elegdns étterem étlapjdra is kivinkozhatna, elkészitése azonban meglepden
egyszerU. Egy grillezett libamdjas szendvics ropogés kovaszos barna kenyérrel és balzsamecetes kortés
salatéval barmely Marton-napi ment kellemes eléételét adja.

Egy igazdan kilénleges eloételhez nem mindig van szUkség hosszU elokészitésre. A libamdj, a ropogos
kovdszos kenyér, az édes korte és a savas balzsamecet egyUtt olyan izkombinaciét alkot, amely
egyszerre elegdns és izgalmas.

A recept egyik kilonlegessége a textirdk taldlkozdsa: a ropogds kenyérhez lagy, krémes libamd;j, friss
saldtalevél és aproé kockdkra vagott, édes-savany korte tarsul.

Hozzavalok (4 adag):
A libamdjas szendvicshez

400 g libamd;j

4 nagy szelet kovdszos barnakenyér
40 g vaj

2 gerezd fokhagyma

o)

frissen orolt fekete bors
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zzZeplter

A kortés saldtdhoz

2 érett, de feszes kdrte

80 g vegyes zo6ld saldtalevél

100 g koktélparadicsom

2 evokandl extra szUz olivaola;j

1 evokandl balzsamecet

1tedskandl vérosborecet

1tedskandl méz

1tedskandl Worcestershire-szész

5 teaskandl chipotle sz6sz vagy fustolt chilis Tabasco
e

fehér bors

Elkészitése:

Gourmet libamajas szendvics kdrtés salataval

A libamdjat sités eldtt 20-30 percre tegyik a fagyasztéba. igy kissé megkeményedik, ezéltal kénnyebb
lesz szép, egyenletes szeletekre vagni és kezelni.

Kézben készitsuk elo a saldtat. A kortét vagjuk apré, 2-3 milliméteres kockdkra. A koktélparadicsomokat

felezzik vagy negyedeljik, majd keverjik 6ssze a saldtalevelekkel és a kérte nagyobb részével.

A dresszinghez keverjik 6ssze az olivaolajat, a balzsamecetet, a vorosborecetet, a mézet,

a Worcestershire-szdszt és a chipotle szoszt. Séval és fehér borssal izesitsik. A balzsamecet kellemes
savassdga szépen ellenstlyozza a korte édességét, mikdzben a chipotle enyhén fustos, pikans karaktert
ad az 6ntetnek.

A vajat serpenyoben olvasszuk fel, adjuk hozzd a feldarabolt fokhagymat, majd piritsuk meg benne
a kovaszos barnakenyér-szeleteket. Mindkét oldaluk legyen aranybarna és ropogés. A fokhagymat

ezutdan tavolitsuk el a serpenyobdl.

A libamdjat vagjuk kérilbeltl 1-1,5 cm vastag szeletekre, majd sbézzuk, borsozzuk. A serpenyd héfokat

mérsékeljuk, és a libamdj szeleteit mindkét oldalukon révid ideig sUssUk aranybarndéra.
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zzZeplter

Fontos: ne legyen t0l forré a serpenyd! A libamdj kivil gyorsan megpirulhat, mikézben a kézepe még
hideg marad.

A ropogos kenyérre halmozzunk a friss saldtabél, helyezzik ré a silt libamdjat, majd szérjuk meg
a maradék, apré kockdkra vagott kortével. Végil néhdany saldtalevéllel és koktélparadicsommal tegyUk

l&tvanyossd.

Egy igazdn gazdag, 6szi szendvicset kapunk, amelyben az édes korte, a balzsamecet, a ropogds kenyér
és a selymes libamdj tokéletes egyensulyt alkot.

Nézd meg, hogyan késziti el a fogast
Biro Botond Boldizsar parfiirmséf, a Béterv lakasétterem otletgazdaja

a YouTube Csatornankon!

>
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https://www.youtube.com/shorts/bIX90tKQpQ0
https://www.youtube.com/shorts/bIX90tKQpQ0

Recept: Marton-napi gourmet libamajas szendvics

kortés salataval

Oszi alapanyagok, ropogds textirdk és kilonleges izek a Marton-napi asztalon. Most egy olyan fogdst

mutatunk, amely akdr egy elegdns étterem étlapjdra is kivainkozhatna, elkészitése azonban meglepden
egyszerU. Egy grillezett libamdjas szendvics ropogés kovdszos barna kenyérrel és balzsamecetes kortés
saldtaval barmely Marton-napi menu kellemes eléételét adja.

Egy igazdn kulénleges eléételhez nem mindig van szikség hosszU eldkészitésre. A libamdj, a ropogds
kovdaszos kenyér, az édes korte és a savas balzsamecet egyUtt olyan izkombindciét alkot, amely
egyszerre elegdns és izgalmas.

A recept egyik kilonlegessége a textirdk taldlkozdsa: a ropogds kenyérhez lagy, krémes libamdj, friss
saldtalevél és apré kockdkra vagott, édes-savany korte tarsul.

Hozzavalok (4 adag):
A libamdjas szendvicshez

400 g libamd;j

4 nagy szelet kovdszos barnakenyér
40 g vaj

2 gerezd fokhagyma
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A kortés salatdhoz

2 érett, de feszes korte

80 g vegyes z6ld saldtalevél

100 g koktélparadicsom

2 evokandl extra sz0z olivaolaj

1 evokandl balzsamecet
1tedskandl vérosborecet
1tedskandal méz

1tedskandl Worcestershire-szész
5 tedskandl chipotle sz6sz vagy fustoélt chilis Tabasco
sb

fehér bors

Elkészitése:

Gourmet libamajas szendvics kdrtés salataval

A libamajat sités elétt 20-30 percre tegyik a fagyasztoba. igy kissé megkeményedik, ezdltal kénnyebb
lesz szép, egyenletes szeletekre vagni és kezelni.

Kozben készitsuk eld a saldtat. A kortét vagjuk apro, 2-3 milliméteres kockdkra. A koktélparadicsomokat
felezzik vagy negyedeljik, majd keverjik 6ssze a saldtalevelekkel és a kdrte nagyobb részével.

A dresszinghez keverjik 6ssze az olivaolajat, a balzsamecetet, a vérosborecetet, a mézet,

a Worcestershire-szészt és a chipotle szészt. Séval és fehér borssal izesitsuk. A balzsamecet kellemes
savassaga szépen ellenslUlyozza a korte édességét, mikézben a chipotle enyhén fUstos, pikdns karaktert
ad az ontetnek.

A vajat serpenydben olvasszuk fel, adjuk hozzd a feldarabolt fokhagymat, majd piritsuk meg benne
a kovdszos barnakenyér-szeleteket. Mindkét oldaluk legyen aranybarna és ropogés. A fokhagymat
ezutdn tavolitsuk el a serpenydbdl.

A libamdjat vagjuk kérilbeltl 1-1,5 cm vastag szeletekre, majd sézzuk, borsozzuk. A serpenyd héfokat
mérsékeljik, és a libamdj szeleteit mindkét oldalukon révid ideig sUssUk aranybarndéra.
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Fontos: ne legyen 10l forrd a serpenyd! A libamdj kivil gyorsan megpirulhat, mikézben a kézepe még
hideg marad.

A ropogods kenyérre halmozzunk a friss saldtabél, helyezzik ré a sult libamdjat, majd szérjuk meg
a maradék, apré kockdkra vagott kértével. Végul néhdany saldtalevéllel és koktélparadicsommal tegyUk
|&tvanyossa.

Egy igazdn gazdag, 6szi szendvicset kapunk, amelyben az édes kérte, a balzsamecet, a ropogds kenyér
és a selymes libamdj tokéletes egyensulyt alkot.

Nézd meg, hogyan késziti el a fogast
Bir6 Botond Boldizsar parfiirmséf, a Béterv lakasétterem otletgazdaja,

és fedezd fel tovabbi receptjeinket!

OLVASD BE EZT A QR KODOT
ATELEFONOD KAMERAJAVAL

ZYS Ty zzepter
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