,Fugeszalami” kéksajttal

Hozzavalok

a figeszalamihoz:

25 dkg aszalt fiilge, 2 evOkanal
balzsamecet, 1,25 dl vorosbor, fél kiskanal
garam masala fliszerkeverék, 10 dkg
diébél, 2-3 evokanalnyi vékony barna
héjatdl is megfosztott tisztitott mandula,
2-3 evOkanal szezdmmag fél citrom leve, fél
kiskanadl s6

a talalashoz:

8 szelet teljesoOrlési szeletelt rozskenyér
(pumpernickel), kb. 30 dkg kedviinkre valo
kéksajt vagy marvanysajt

1. Az aszalt fiigéket, miutan szarukat lecsippentettik, négybe vagjuk, egy kisebb labasba
szorjuk. Az ecetet, a bort és a garam masalat hozzdadjuk. Amint a leve forr, kis langra
allitjuk, lefedjiik, 7-8 percig puhitjuk, kozben tobbszor megkeverjiik. A tizrél levéve,
tovébbra is lefedve 10 percig hiilni hagyjuk.

2. A didt egy serpenyoben kissé megpiritjuk, durvara vagjuk. Ugyanigy jarunk el a
mandulaval is. A szezdmmagot egy kisebb serpenyében razogatva aranybarnasra piritjuk.
Mindet hiilni hagyjuk.

3. A még langyos fiigét gyorsvagogépben vagy turmixgépben, a citromlével és a sdval
purésitjiik. A diot és a mandulat beleszdrjuk, egyet-kett6t keveriink rajta, de iigyeljiink arra,
hogy darabos maradjon. Végiil belekeverjilkk a szezdmmagot is.

4. A masszat egy nagyobb lap folpackra kanalazzuk, kb. kétujjnyi vastag rudat formalunk
beldle. A folpack két végét ellentétes iranyba csavarjuk, hogy a szaldmi kelléen tomorodjon.
Ejszakara hiitészekrénybe tessziik.

5. Mésnap a folpackbol kicsomagoljuk, 8 kdzepesen vastag szeletet levagunk beldle. (A
tobbit folpackba csomagolva hiitészekrénybe tessziik.) A kenyérszeleteket félbevagjuk,
mindegyikre egy darabka kéksajtot fektetiink, erre kertl a fligeszalami. Azonmod talaljuk.

8 fére
Elkészitési id6: 50 perc + dermesztés
Egy adag: 536 kcal


http://receptletoltes.hu/archívum/27685/fugeszalami-masolat

