Rosario Simeoli Trattoria Pomo d’Oro:

Saltimbocca Marsala bormdrtdssal, zellerpiirével, trombitagombaval és mogyorotorettel

Hozzavaldk 4 fére

Hozzavalok a scaloppinahoz:

e 600 gr borjudio, borjikaraj (12 scaloppine 50 grammos)
e 80 gr crudo sonka
o 12 zsélyalevél

e 10grvaj
o liszt
e 50, bors

Hozzavaldk a szoszhoz:

e 100 gr Marsala bor

e 200 gr. borju juice

e 40 gr hideg vaj felkockéazva
e 30, bors

Hozzavalok a zellerpiiréhez:

e 400 gr zellergumod

o 1 litertej
e 100 gr friss tejszin
e 100 grvaj

e 1 grreszelt citromhéja
e szerecsendid
e 50, bors

Elkészitése:

Pucoljuk meg a zellert és vagjuk kockara. Egy serpeny6ben tegyiik fel a hideg tejjel és kortilbeliil 15 percig
forraljuk. Egy kis edényben melegitsiik fel a tejszint, egy masik serpenyOben barnitsuk meg a vajat. Egy
mixerbe beletessziik a zellert, a vajat, a forro tejszint, a citrom levét, a reszelt szerecsendiot, sozzuk, majd
Osszeturmixoljuk addig, amig egy finom piiré allagot nem kapunk.
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Egy kés segitségével a husrol tavolitsuk el a zsiros részeket és az inakat. Tegyiik vagddeszkara €s vagjunk 12
db 50 gr -os scaloppine-ra, és egy klopfolo segitségével klopfoljuk at a hiisokat. Minden egyes scaloppinara
tegyiink egy szelet sonkat, egy zsalyalevelet, és szurjuk at egy fogpiszkéaloval. Egy edénybe melegitsiik fel a
vajat, lisztezziik be a hist tigy, hogy mind a két oldala lisztes legyen, majd maradék lisztet lerazzuk rola. Ezt
kovetden tegylik bele a forrd serpenydbe a sonkas oldalaval és forgassuk. Vegytik ki a hust, 6ntsilik hozz4 a bort
¢s hagyjuk elparologni lassan igy, hogy kdzben hozzaadjuk a borja juicet és redukaljuk. Egy sziir6n keresztiil
lesziirjiik, majd visszatessziik a tlizre és kis vajjal emulgeéljuk, s6zzuk, borsozzuk.

Hozzavalok a zeller chipshez:

o 1,2 liter viz

e 100 gr zeller h¢j nélkiil
e 100grrizs

e 2grdurvaséd

e 0,5 gr medvecukor por
e 2 csepp sz0jaszosz

e | csipet sot

e 1 csipet cukor

e olivaolaj

Elkészitése:

A zellergumot és rizst sos forrd vizben felforraljuk, majd lecsepegtetjiik és dsszekeverjiik az olajjal, a
sz0jaszosszal és a medvecukor porral. A kapott krémet kiolajozott szilikon lapra kenjiik és 20 percig 140 fokon
stitOben szaritjuk. Majd darabokra szed;jiik €és egy szaraz helyen taroljuk.

Hozzavalok a talalashoz:

e 70 gr szaritott trombita gomba
o kakukkfii

e 1 gerezd fokhagyma

e tisztitott vaj

e 30 gr piritott mogyoro

e trombita gomba por
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Elkészitése

A gombakat aztassuk be két orara langyos vizbe.

A leszlirt gombat egy serpenydben 0sszeforgatjuk egy kis kakukkfiivel, a tisztitott vajjal és egy gerezd
fokhagymaval.

Tegyiik a tanyarra a hlisokat, majd ezt kdvetden a szoszt és a zellerpiirét. Szorjuk meg piritott mogyordval és az
egészet Ontsiik le a piritott gombaval.
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