Vispad mozzarella med tomatsallad, syrad rodiok,
balsamvindger och crustini
1l Gina 1 il Dota |

Vispad mozzarella har du kanske inte hort forut. Genom att krossa riktigt bra buffelmozzarella och
smaka upp den med lite syrad gradde far du en underbart kramig och fin smak, precis som man vill
ha det.

| detta fall anvander jag syrad gradde som finns bland mejerierna i matbutiken, sa svarare an sa ar det
inte. For att vaga upp vinet serverar vi harliga tomater av bra kvalité, pepprig ruccola och basilika samt en
riktigt bra balsamicovinager. Skyffla upp den harliga blandningen pa en nygraddad crustini och hugg in.
Otroligt gott.

Sa har gor du:

1. Blanda attikssprit, socker och vatten i en skal. Vispa tills sockret 16st sig. Tillsatt skivad rodIok till lagen
och latt sta 30-60 min.

2. Lagg mozzarellan i en skal och hall pa syrade gradden. Krossa mozzarellan med en visp och vispa lite
tills allt blandat sig.

3. Blanda ruccola och basilika i en skal och ringla dver lite olivolja, salt och peppar.

4. Skiva tomaterna.

Lagg pa en tallrik med tomaterna i botten som du saltar och pepprar lite féljt av salladen, rodléken och
mozzarellan. Toppa med balsamicovinager, olivolja, flingsalt och svartpeppar.

Klicka har for receptet som pdf for utskrift >>

Ingredienser

Vintips till detta recept - Marastoni Ripasso
Superiore

Recept racker till tva personer.

2 st buffelmozzarella av basta kvalité
2-3 msk syrad grade (Arla eller liknande)
1 rodldk

1 dl attikssprit (12%)

1,5 dl socker

1,5 dl vatten

1 pase ruccola

1 kruka basilika

4 st fina tomater av basta kvalité
(plommontomater eller liknande)

Balsamicovinager
Olivolja
Flingsalt

svartpeppar
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