Hamsii afumate cu spuma de icre

Pentru: 2 persoane

Timp de preparare: 45 de minute (60 de minute in total)

Dificultate : mare

Durabilitate: Stocurile de hamsii grecesti sunt printre putinele care raman suficient de
abundente in Marea Mediterana. Stocurile sunt satisfacatoare siin Oceanul Atlantic. Unele
crescatorii de hamsii au certificarea Marine Stewardship Council. Dimensiunea minima de
referintd pentru conservarea speciei = 9 cm

Sezonalitate : Cumparati pestele in lunile de primavara si vara

Ingrediente

Ingrediente pentru hamsii

100 g hamsii (dezosate si curatate)
200 g de zahar brun

10 ramurele de cimbru

5 ramurele de rozmarin

Ingrediente pentru icre

40 g icre albe

Y4 ceapa tocata fin

sucul de la ¥4 de lamaie

300 ml ulei de floarea-soarelui

Ingrediente pentru ceapa esalota
4 cepe esalote curatate

1 lingura otet de vin alb

1 linguritd zahar cristalizat

Ingrediente pentru uleiul cu ierburi
150 ml ulei de floarea-soarelui

40 g patrunjel

40 g ceapa verde (doar partea verde)

Ingrediente pentru tartarul de rosii

1 rosie fara seminte, taiata in cubulete
1 ceapa tocata fin

1 lingurita de capere taiate fin

putin sos Tabasco

1 lingurita suc de lamaie

1 lingura ulei de masline

Ingrediente pentru pdine

50 g de paine de casa, taiata in fasii lungi
50 g unt

sare

Mod de preparare



Prepararea hamsiilor

Se tapeteaza cu folie de aluminiu o oala adanca, atat fundul cat simarginile (nu trebuie sa ramana
goluri). Capacul se acopera in acelasi mod, evitandu-se, de asemenea, golurile.

Daca hamsiile nu sunt curatate si dezosate, se ia un cutit ascutit si se cresteaza, indepartandu-se
oasele.

Se adauga zaharul brun pe fundul oalei, impreuna cu cimbrul sirozmarinul sise acopera cu folie de
aluminiu. Se gaureste folia din loc 1n loc cu un cutit ascutit.

Se acopera oala cu capacul. Se fierbe la foc mare.

Cand incep sa iasa aburi, se introduc hamsiile sise acopera cu capacul. Se afuma hamsiile timp de 3
minute. Se scot sise lasa deoparte.

Prepararea spumei

Intr-un blender se pun icrele, ceapa si sucul de limaie si se mixeaza la viteza medie. Nu se amesteca
prea mult. Imediat ce totul s-a omogenizat, se adauga incet uleiul de floarea-soarelui (la fel ca la
maioneza).

Cand amestecul devine aerat si spumos, se scoate din blender intr-un vas si se pune in frigider.

Prepararea cepei esalote

Intr-un oald mica se pun ceapa esalotd, otetul si zaharul. Se adauga apa pana acopera ceapa. Se fierbe
la foc mediu timp de aproximativ 20 minute pana cand se inmoaie si se caramelizeaza ceapa.

Cand devine aurie si moale, se scurge lichidul si se lasa sa se raceasca.

Dupa ce s-aracit, se ia un cutit ascutit sise taie pe lungime pana in centru, separand cu grija fiecare
strat.

Apoi se incinge o tigaie la foc foarte mare, se adauga ceapa esalota sise rumeneste pand se inchide la
culoare.

Prepararea uleiului cu ierburi

Se introduc toate ingredientele intr-un blender sise mixeaza timp de 5 minute.

Apoi se pun intr-o oald mica si se lasa sa se caleasca la foc mic pana cand temperatura ajunge la 100 ©
C/212°F.

Apoi, seia o sitd si se pune pe un vas, cu un filtru de cafea in interior.

Se toarna usor amestecul in filtrul de cafea sise lasa sa scurga incet.

Prepararea tartarului de rosii
Se pun toate ingredientele intr-un vas sise amesteca cu o lingura pana se incorporeaza toate
ingredientele, apoi se da vasul la frigider.

Prepararea pdinii

Se incélzeste o tigaie la foc mediu spre mare, se adauga untul si imediat ce acesta s-a topit se pune si
painea.

Se presara putina sare peste paine, iar atuncicand s-a prajit si a devenit aurie se Intoarce pe partea
cealaltd, se mai adauga putina sare, apoi se scoate din tigaie.

Etapa finala

Se asaza painea pe un platou, peste aceasta se pune tartarul de rosii, iar deasupra hamsiile. Langa
hamsii, se adauga o lingura de spuma de icre sise orneaza cu o foaie de ceapa esalota. La sfarsit, se
toarna cateva picaturide ulei cu ierburi de jur imprejurul platoului.
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