Japan Straciatella

» Fogjuk a 3 féle paradicsomunkat (nagy piros paradicsom, koktél paradicsom, sarga
koktél paradicsom)
» A nagy paradicsom szarat eltavolitjuk, prébaljuk meg teljes mértékben ki szedni, majd
félbe vagjuk vizszintesen, hogy szépen latszédjon a belseje.
» A koktél paradicsomokat kicsit “meg talpaljuk” oldalt, hogy talalasnal ne legyen labilis
a tanyéron és félbe vagjuk fliggélegesen.
» Marinaljuk 6ket egymastdl el szeparalva ki hiilt Iében legaldbb 2-3 napig.
e Marinad:
Megnevezés Mennyiség
fehérbor ecet 1200ml
viz 800ml
babér level 6db
rézsa bors 40¢g
piritott koriander 40¢g
gerezd fokhagyma (torve) 12 gerezd
bazsalikom 2 csokor
cukor 400 g
» Mindent bele teszlink egy labasba és fel forraljuk, kivéve a bazsalikomot!!!!
» Levesszik a t(izrél és most rakjuk bele a bazsalikomot, és le félidzva kih(itjuk
szobahé&mérsékleten
» Ebben alében tartjuk vakumozva és el szeparalva a paradicsomokat.
e Straciatella:
Megnevezés Mennyiség
mozzarella a levével egyiitt 1kg
tejszin 200ml
» Atejszint és a mozzarella levét kilon be forraljuk a felére, majd a két levet egybe
ontom és forralok rajta még ha kell.
» A be forralds utan izesitek rajta egy kevés séval és ki h(itém le féliazva.
» A mozzarella golydkat 6sszenyomom, hogy szélaira essen.
» Hale hiilt a tejszines folyadékunk 6sszekeverjik a két anyagot.
e Mustarmag:
» Fel rakok forrni egy fazékba vizet séval cukorral, majd oda készitek egy jeges vizet
mellé.
» A mustarmagot bele rakom egy sz(ir6be, leforrazom — jegelem kb. 10X hogy ne

legyen keserd a mag.
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» A kész magot izesitem szdjaval, reszelt citromhéjjal, oliva olajjal, séval

e Bazsalikom olaj:

Megnevezés Mennyiség
repceolaj 400g
baby spenét 200g
bazsalikom 400g

» Mindent bele rakok egy thermomixbe.

>

Az elején amig be nem “daralja” 10-es fordulaton nyomatjuk kb. 10 mp-ig utdna 12
perc 70 fok 4-es fordulaton.

Ha kész, készitek egy edénybe jeget és abba habistot, mikroszlirén lecsepegtetem az
ustbe.

Ha meg van habzsakba toltom es a hilit6ben fellégatom, hogy az aljara lellepedjen a
viz.

A vizes részt el tekerve az olaj részt cumiba toltom
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