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Sult baranyborda, kapia paprika, cukkini, habositott kecskesajt, chimichurri

Siilt baranyborda - grillezett

Hozzavaldk Mennyiség

bardnyborda 1 darab

so és bors izlés szerint

rozmaring 10g

kakukkfd 5g

babérlevél 4 darab

repceolaj 200g

Technika Melegitsd eld a sitét 100 fokra.

Sézd és borsozd a barany minden oldalat.
Kend be egy kevés olajjal és piritsd meg minden
oldaldt a faszén felett, és helyezd a siit6be.

Egy serpenyGben keverd 0ssze az olajat, a
rozmaringot, a kakukkfiivet és a babérlevelet,
majd helyezd a slit6be a barany alatti racsra.

Ovatosan vegyél ki egy nagy, forré széndarabot
a grillbél, és helyezd az olajba. Ez lassan
megfistoli a baranyt, mikézben sdl.

Sisd a baranyt kb 10 percig, amig a
maghdmérséklete eléri az 56 fokot.
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Kapia paprika piiré

Hozzavaldk Mennyiség
Kapia paprika 1lkg
salotta hagyma (finomra kockazva) 100g
fokhagyma (aprdra vagva) 15g
vaj 758
Technika Helyezd a kapia paprikat a grillre és siisd addig,

amig megpuhul. Vedd le a grillr6l és csomagold
foliaba 10 percre. Tavolitsd el a magokat és a
héjat.

Egy serpeny6ben hevitsd fel a vajat kdzepes-
magas héfokon, és add hozzd a salotta hagymat
és f6zd puhara, kb 5 percig. Add hozza a
fokhagymat, és f6zd tovabbi 2 percig. Add hozza
a paprikat, és kozepes héfokon f6zd 10 percig.

Turmixold a keveréket simara. Ha szikséges, adj
hozza egy kevés vizet vagy zoldségalaplevet, a
kivant slrliség eléréséhez. izesitsd séval és
borssal.

Habositott kecskesajt

Hozzavaldk Mennyiség
lagy kecskesajt 300g

lagy krémsajt 75g
fokhagyma (aprodra vagva) 5g
citromhéj 4g
kakukkfi (finomra vagva) 2g

Technika

Egy nagy keverdtalban keverd 6ssze a
kecskesajtot €s a krémsajtot. Egy kézi vagy allo
mixerrel, a habverdfejjel, keverd simara és
krémesre a sajtokat. Kdzepes sebességen kb 1-2
percig.

Miutan a sajtkeverék sima, add hozza a
fokhagymat, citromhéjat és az aprora vagott
kakukkfiivet. Folytasd a keverését, amig az
Osszetevok teljesen elkeverednek, és habos nem
lesz.

Kostold meg a habositott kecskesajtot, és
sziikség esetén izesitsd. Adhatsz hozza egy
csipet sot €s borsot.
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Chimichurri

Hozzavalbk Mennyiség

olivaolaj 120g

almaecet 30g

friss petrezselyem 30g

fokhagyma 10g

piros chili 10g

friss szurokfd 5g

so 2g

fekete bors 1.5g

Technika Egy kis talban keverd 0ssze a petrezselymet, a
szurokfiivet, fokhagymat és a chilit.
Add hozza az olajat és az almaecetet. [zesitsd
soval és borssal izlés szerint. Alaposan keverd
Ossze.
Hagyd a chimichurrit pihenni legalabb 15
percig, hogy az izek dsszeérjenek.

Cukkini

Hozzavaldk Mennyiség

cukkini 300g

olivaolaj 30g

citromhéj 2g

so 1g

bors 0.5g

Technika Formdzz apré golydkat a cukkinibdl

karaldbévajoval (parizsi kanal), keverd 6ssze az
olajjal, citromlével, séval és borssal, és
vakuumozd 100%-on, hogy az izek 6sszeérjenek.

Talaldshoz tedd egy szlir6be, majd faszén folott,
folyamatosan mozgatva grillezd, amig meg nem
puhul.
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