
18 Вести Майорка

Стиль жизни

Не стоит бояться сырой 
рыбы! Вкус карпаччо отли-
чается свежестью, прият-
ной кислинкой и необыч-
ной текстурой. Многие всё 
же не могут преодолеть 
себя и съесть кусочек сы-
рой рыбы. Как повар я ни-
когда не стану принуждать 

кого-либо попробовать то 
или иное блюдо, если оно 
не соответствует его пред-
ставлениям о вкусной пи-
ще. Тем не менее, не сто-
ит отказывать себе в удо-
вольствии отведать кар-
паччо. Так как рыба в этом 
рецепте готовится бук-
вально несколько секунд и 
подаётся ещё тёплой, это 
блюдо напоминает кар-
паччо. 

 
Ингредиенты (4 пор-

ции): 
400 г филе морского 

Быстрее не бывает

Порезанный тонкими ломтями морской чёрт запекается в духовке только две минуты. Фото: Патрисия Лосано

Тёплое карпаччо из морского чёрта с картофельным кремом и винегретом из лука-шалот

чёрта 
4 столовых ложки кар-

тофельного пюре 
1/8 л рыбного бульона 
сок половины лимона 
 
Ингредиенты для ви-

негрета: 
4 лука-шалот (порезать 

кубиками и обдать кипят-
ком) 

1/8 л масла авокадо 
соль, перец, сахар 
цедра лайма 
сок трёх лаймов 
щепотка Piment 

d´Espelette (разновид-
ность испанско-француз-
ского перца) 

 
Приготовление: 
Рыбный бульон взбить 

вместе с картофельным 
пюре и остальными ингре-
диентами, затем выло-
жить получившуюся массу 
на тарелки в тёплом виде. 

Тонко нарезать филе 
рыбы и поместить на кар-
тофельный крем. Духовку 
включить на режим гриля 
и запечь рыбу в течение 
двух минут. 

Перемешать ингреди-
енты для винегрета и вы-
ложить поверх рыбы.  

 
Автор рецепта – дирек-
тор и шеф-повар Группы 
«Тристан» в Пуэрто-
Портальс


