Cékla texturak, kecskesaijt, szeder, lestyan

e Silt Cékla:

» Pucol-sé didolaj, kakukkfl-aluféliaba zsirpapirba csomagoljuk, majd 160-180 fokon

puhara sitjuk, magaban hagyjuk hlni.

e Marinalt Sarga Cékla:

Megnevezés: Mennyiség:
Fehérbor ecet 600ml

Viz 400ml
Cukor 200g
Babérlevél 3db
Roézsabors 20g
Koriandermag (piritva) 20g
Fokhagyma gerezd 6 gerezd
Bazsalikom 1 csokor

» A céklat meg pucoljuk, oliva olajozzuk es sézzuk. Siit6 papirba és aluféliaba
csomagoljuk 160-180C fokon puhara siitjlik és hagyjuk magdban kihilni.

e Cékla Korong:

e Vékonyan mandolinozott céklat a legkisebb taggal kiszurjuk. Talalasnal le kenjiik
didolajjal és maldon séval megszorjuk.

e CéklaJus:
Megnevezés: Mennyiség:
Méz 100g
Céklalé 300ml
Xantana 3g
Kakukkfd 5szal
S6
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e Az Osszes alapanyagot egy fazékban felrakjuk és hagyjuk egyszer forrni egyet, ha ez
megtortént egybdl lehlizom és hagyom magdban 1 6ran at hilni follapck alatt.
e Ezutdn szlrom.

e Cékla Gél:
Megnevezés: Mennyiség:
Kicentrizett céklalé 400ml
Balzsamecet 60ml
Gellan 5g
Xanthan 0,58
Sé 3g

» Az 6sszes hozzavalét egy forraldba felrakom és 3 percig forralom. Ezutan egy sz(ir6n
atengedem és hagyom a hitében kihlni.

» Amikor szilard allapotu lesz akkor kiveszem a h(it6b6l és thermomixben gél allagura
turmixolom.

e Lestyan olaj:

Megnevezés: Mennyiség:
Lestydn 300g
Petrus z6ld 100g

Olaj 200ml

» Thermomixben maximalis fordulaton szétcsapatom, de csak addig amig be nem nyeli
a zoldet. Ahogy ez megortént visszaveszem a fordulatot 3-ra és 80C-on 12 percen at
keverem.

» Miutdn elkészilt anyagsz(ir6n atsz(irom egy jégbe belehelyezett fém talba.

» Kecskesajtot talalasnal rusztikusan megtorom
Szedret hosszaban félbe vagom
» Cékla por
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