Feslegenli Crema Cotta

Tarif yazan V-ZUG A.S.

Hazirlama 30 Dak.

Dinlenme 4 Saat

sdresi

Pisirme 20 Dak.

siresi

Porsiyon 8

Cihaz Combair-Steam SE 2015 itibariyla

Domates granitasi

2 kg Yuvarlak domates (Ramati), kabugu soyulmus
200 g Seker

4 g Agar Agar

2 Feslegen dali, yakl. 15 g

Tuz

Karabiber

Yuvarlak domatesleri diger malzemelerle el blenderi ile karistirin. Karigimi firin tepsisine
doldurun, sogumaya birakin ve derin dondurucuda en az 4 saat dondurun.

Dondurulan domates karisimini bir mutfak havlusunun Gzerine koyun, dért kdsesinden
asin ve agagl damlayan domates suyunu toplamak igin altina bir kap yerlestirin. Karisimin
buzunu tamamen ¢dzdirun.

Domates suyunu kaynatarak %30 ¢ektirin.

Suyu yeniden firin tepsisine doldurun, sogumaya birakin ve derin dondurucuda tamamen
donmaya birakin (yakl. 3-4 saat).

Crema Cottayi ¢esnilendirmek igin dondurulmus domates granitasini bir ¢atalla kaziyin ve
konserve kavanozunun igine birakin.

Sekerlenmis UzUm domatesleri

200 g Uziim domatesleri (Datterini), kabugu soyulmus

1 Cor. k. Bltiin seker kamigi, 6r. Mascobado sekeri

1 Cor. k. Zeytinyagi

Fleur de Sel
Uziim domatesleri capraz kesin. Buharla pisirin.
Pisirilecek yemegi koyun

Bugulama esnasinda 100 2 Dak.°C
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Buharla pisirilmis 0zm domatesleri buzlu suda soklayin, kabuklarini soyun, dérde béliin ve
cekirdeklerini ¢ikarin.

Uziim domatesleri zeytinyag, biitlin seker kamisi ve Fleur de Sel ile marine edin ve yuvarlak
firin tepsisinde 80 °C'de 5 saatlijine sicak tutma ¢gekmecesine koyun. Alternatif olarak
isitiimamisg firinin icindeki 2. rafa takilan 1zgara telinin Gzerine yerlestirin ve kurutun.

Pisirilecek yemegi koyun

Ustten/alttan 1sitma esnasinda 80 5 Saat°C

Crema Cotta

250 ml Tam yagl krema

250 ml Sut

5 Yumurta

75 g Seker

2 Jelatin yapraklar

1 Vanilya ¢ubugu, kazinmig
2 Feslegen dallari, yakl. 15 g

Tam yagh krema, siit, seker ve yumurtalari bir kaba koyun ve el blenderi ile iyice karistirin.

Jelatin, vanilya kabuklari ve feslegen dallarini tam yaglh krema ve yumurta karisimi ile
birlikte blytk bir vakumlama posetine koyun.

Torbayi 2. kademede vakumlayin ve 2. kademede muhdrleyin.
Vakumlanmig torbayi 1zgara telinin Gstlinde 2. rafa yerlestirin. Buharla pisirin.
Pisirilecek yemegi koyun

Bugulama esnasinda 82 20 Dak.°C

Buharla pisirdikten sonra vakumlama posetini kesin ve feslegen dalini gikarin. Karigimi
el blenderi ile karistirin, stizgegten gegirin ve énceden sogutulmus kiiglk konserve
kavanozlarina doldurun.

KugUk konserve kavanozlarini buzdolabinda yakl. 3 saat sogutun.

Crema Cottay! servis etmeden 6énce domates granitasi ve sekerlenmis Gzim domatesleri ile
¢esnilendirin.

Ipuclari

Crema Cotta igin feslegen yerine bagka yesillikler veya aromalar da kullanilabilir. Crema Cotta istege gére kahverengi
sekerle karamelize edilebilir.

Aksesuar

Izgara teli

8 kiiclk konserve kavanozu
Vakumlama poseti

Firin tepsisi ¥ GN, Yikseklik 40 mm

Yuvarlak firin tepsisi, 24 cm ¢apinda
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Ek bilgi

Olusturulma tarihi 11.12.2019

V-ZUG - Eviniz icin isvicre mikemmeli



