Fliszeres aszalt paradicsom - készitette Nemeskovi Dénes
mesterszakacs

Hozzavalok:

1,5-2 kg érett apro paradicsom, olivaolaj,
friss bazsalikomlevél, egész fekete bors,
mustdr, koriandermag, néhany gerezd
fokhagyma, sé

1. Finom, inkabb husos, mint leveses, kozepes nagysagu, érett paradicsomokat - miutan
szarukat kimetszettiik - kb. 6 milliméter vastagon folkarikazunk. Egy nagy talcan vagy nem
haszndlatos tiszta abroszon szétteritjik, és hagyjuk, hogy a napon 4-5 nap alatt
megaszalodjon, kozben megforgatjuk. Ha lehet, éjjelente ne hagyjuk a szabadban.

2. Amikor megszikkadt, egy szovetzsakba rakjuk, és széraz, hiivos helyen taroljuk.

3. Amikor szilkkségiink van egy adagra, azt par érara sos hideg vizbe aztatjuk, majd teljesen
lecsopogtetjiik. Egy labasban annyi olivaolajat forrésitunk, amennyi majd ellepi a
paradicsomokat. Néhany friss levélke bazsalikomot, egész fekete borsot, mustar- és
koriandermagot meg zo0ld csirajatol kivagott fokhagymaszeleteket szorunk bele. Végiil
belerakjuk az aszalt paradicsomokat is.

4. Tokéletesen megtisztitott, megforrositott kis tivegekbe merjiik a forroé olivaolajos
paradicsomot, azonnal lezarjuk, és kész is van.
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