Farkas Richard-Pajta Etterem:

wSzalonna siités”

Elkészités:

N

A hagymas soros kenyérhez: 530g bl55 buzaliszt, 300g sor, 20g so, 16g €lesztd, 59
cukor, 60g karamellizalt hagymat begyurunk homogén tésztava, formazva kelesztjiik
30 percet, 180C fokon 30 percet siitjiik

A burgonyakat korbe égetjiik, majd foliaba csomagolva puhara siitjiik 200C fokon.
A kapia paprikédkat korbe égetjiik, lefoliazva pihentetjiik 10 percet, majd
meghamozzuk és juliannre vagjuk. A paprika levével, kevés ecettel és paprikamag
olajjal vakuum gépben gyorsmarinaljuk.

A medvehagyma emulsidhoz 3 tojassargabol majonézt készitiink medvehagyma
olajbol.

A szalonna szeletekbdl kis taréjt vagunk és faklyaval rapiritjuk a kenyérre, hogy a
zsirjat felvegye.

Zarhato tivegbe talaljuk és smoker gunnal flistoljiik.
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