Nortura

PROFF

Gilde Porchetta, sousvidekokt, pa ristet landbred

med auberginepuré, fritert salvie og sitronzest

Auberginepuré



Stikk sma hull i aubergineskinnet. Legg aubergine og hvitlek med skall i en ildfast
form og stek pa 200°C i ca. 50 minutter. Skrap ut innmaten av aubergine og klem ut
hvitlekpuréen fra hvitlekskinnet. Ha over i en blender med olivenolje og kjer til grov

puré. Smak til med salt, pepper og sitronsaft.

Stekt salvie

Stek salvieblader gylne og spre i smer. Legg over pa kjekkenpapir og dryss med

flaksalt.

Ristet landbred

Pensle bredskivene med olivenolje og rist gylne i ovn eller pa grill.
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Til servering

Topp halvparten av skivene raust med ruccola og auberginepuré, legg pa tynne skiver
porchetta og sprestekte salvieblader. Riv over litt sitronzest, topp med noen drdper

god olivenolje og nykvernet pepper. Smer den andre skiven med pesto og server.



Produkter i denne oppskriften

Porchetta Sousvidekokt ca 2,5kg Pk

Ingredienser

Gilde Porchetta sousvidekokt 1,0 kg

Auberginepuré

Aubergine 1,0 kg
Hvitlek, hel 1 stk
God olivenolje 2dl
Sitronsaft 15 ml

Salt og pepper

Stekt salvie
Salvieblader 104
Smer 100 g
Flaksalt

Ristet landbrod

Landbred 20 skiver



Auberginepuré
Stekt salvie
Ristet landbred

Til servering
Olivenolje
Til servering

Ruccula

Sitronzest

God basilikumpesto

30 ml

65g

100 g



