Sa har tillagas Kall puré pa rodbetor med ostskum fran
Artenara och olivolja fran Tirajanas av chef Gloria Rodriguez

INGREDIENSER
For 6 personer

Till den kalla rodbetspurén:

3 kokta rodbetor

5 medelstora mogna tomater

1/2 gurka

1 réd paprika

6 msk mild olivolja

3 msk dppelvindger

En nypa salt

1 msk olivolja fran Tirajanas

Flingsalt fran Pozo Izquierdo och mald vitpeppar

Skala och hacka ingredienserna. Mixa dem i en mixer och hill i oljan mycket sakta tills den
emulgerar. Tillsétt vindgern, salt efter smak och fortsétt att vispa tills den blir som en krdm. Passera
krdmen i ett durkslag och still den att kallna.

Till skummet:

200 ml mjélk
400 ml grdidde
200 g ost fran Artenara

Virm mjolken, lyft bort frin virmen och tillsétt den rivna osten for att smélta. Darefter tillsétter
man gradden. Man pressar det genom en sil och héller det 1 en grdddsifon och skakar energiskt
sedan far det std 3 timmar i kylskapet tills det ar riktigt kallt.

UPPLAGGNING

Placera en rund form mitt 1 skalen. I dess inre ldgger man skummet med sifonen. Runt den hiller
man den kalla rodbetspurén och man avslutar med att dekorera med &dtbara blommor,
rodbetsgroddar och en skvitt olivolja fran Tirajanas.
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