Salatalik icecegi ile kuzukulagi tartlets

Kuzukulagi képugu

1Yz yaprak jelatin

200 g Yarim yagh eksi krema

40 g Kuzukulagi, kalin dogranmis
1 misket limonu, biraz meyve suyu
1 ¢k Beyaz balzamik sirke

Y2 ¢k tuz

Salatalik tursusu

250 ml Beyaz balzamik sirke
175 ml su

75 g seker

25¢gtuz

400 g Aperatif salatalik, ince dilimler halinde dogranmis
tartletler

300 g Beyaz un
150 ml su
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Hazirlama
Dinlenme
sdresi
Pisirme
suresi

Cihaz

40 Dak.
30 Dak.

12 Dak.
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Lovaj kremi

80 ml Beyaz balzamik sirke

50 g Lovaj, Koparilan yapraklar
2 Yumurta sarisi

30 g seker

%4 ¢k tuz

200 ml Aygicegi yagi

icmek

3 Salatalik, pargalar halinde

15 g Zencefil, pargalar halinde

1 misket limonu, suyu

20 g Limon Minegicegi, ince dogranmig
1 yk kaba ham seker

1 Yumurta aki

Buz kipleri

yeteri kadar Vervein gayl, toz haline getirilmis

Servis

10 g Kuzukulagi, ince dogranmis

Nasturtium, istege goére

Kuzukulagi képugu

Jelatini bir kase soguk suda yaklasik 5 dakika bekletin. Eksi kremayi ve kuzukulagi bir
karistiriciya koyun, ince bir sekilde pure haline getirin ve bir siizgegten gegirin. Yarisini
kiguk bir tavaya koyun, isitin, jelatini ekleyin, iyice karistirin ve kalan karigimla karigtirin.
Karisima biraz limon suyu, sirke ve tuz ekleyin, kiiclk bir tepsiye yaklagik 1 cm kalinliginda
yayin, Uzerini értlin ve yaklasik 4 saat buzdolabinda saklayin. Kurabiye kalibi (2,5 cm)
kullanarak 16 yuvarlak daire kesin.

Salatalik tursusu

Aseto, su, seker ve tuzu bir tencereye koyun ve karistirarak kaynatin. Salatalik dilimlerini
temiz bir konserve kavanozuna koyun, (izerine sicak dekapaj sivisini dékin, Gizerini értlin ve
demlenmesini bekleyin.

tartletler
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Lovaj kremi

icmek

Servis

Pisirme adimlari

Ipuclari

Unu ve suyu bir kaseye koyun, pirtizsiiz bir hamur elde edinceye kadar yodurun, Gzerini
ortlin ve yaklasik 30 dakika dinlendirin. Firini sicak hava modunda 160 °C'ye 6énceden
isitin. Hamuru yaklasik 1 mm kalinhiga kadar porsiyonlar halinde ag¢in, kurabiye kalbiyla
(yaklasik @5 cm) yuvarlaklar kesin, hazirlanan kaliplara yerlestirin ve hafifce bastirin.
Kaliplari bir tepsiye yerlestirin, tepsiyi &nceden isitiimig pisirme alanina kaydirin ve altin
rengi kahverengi olana kadar yaklasik 12 dakika pisirin. Gikarin, hafifce sogumaya birakin,
kaliplardan ¢ikarin ve tel 1zgara Uzerinde sogumaya birakin.

Aseto ve selamotu uzun bir kaba koyun, ¢ok ince bir sekilde karistirin, bir elekten gegirin ve
tekrar uzun kaba dékin. Yumurta sarisini, sekeri ve tuzu ekleyip karistirin. Aycicek yagini
ince bir akis halinde yavasca ddkin ve krema olusana kadar karistirmaya devam edin.
Kremayi sikma torbasina alip servis edene kadar buzdolabinda bekletin.

Salatalik ve zencefilin suyunu sikin. Limon suyunu, mine gicegini, sekeri ve yumurta
beyazini ekleyin, seker eriyene kadar iyice karistirin. Siviyi porsiyonlar halinde biraz buzla
birlikte ¢alkalayiclya dékiin, yaklasik 2 dakika iyice ¢alkalayin, bir stizgegten gecirerek
sogutulmus martini bardaklarina dékiin. igecegi biraz mine gicegi tozuyla tozlayin.

Tartletleri bir tabada dagitin ve her birinin ortasina muslu turta yerlestirin. Salatalik dilimlerini
et suyundan gikarin, biraz slziin, ortada biraz bogluk birakarak mus yuvarlaklarinin tizerine
biikilmus olarak yerlestirin. Sol ortasina biraz krema sikin, kuzukulagdi ve nasturtiumlari
Ustline yayin ve hemen igecekle birlikte servis yapin.

Pisirme bolgesini Sicak hava ile 160°C'ye kadar (6nceden) isitiniz
On 1sitma sona erdi. Yiyecekleri igeri siiriin.

Sicak hava esnasinda 160 12 Dak.°C

Alkol sevenler salatalik sivisina 8 cl cin ekleyip anlatildigi gibi porsiyonlar halinde galkalayabilirler.

Aksesuar

Firin tepsisi

16 mini tartlet kalibi igin, her biri yaklasik 4,5 cm, yaglanmig

4 martini bardagi
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