Produttors Specialitd Alfmentari

FUNF GETREIDE MIT PILZEN

Menu-Zutaten

120 g Crema di salvia (Salbeicreme) - KT7

300 g Misto di Funghi per antipasto (Pilzmischung fiir
Vorspeisen) - GJ1

420 g Mix 5 cereali (5-Korn-Mischung) - RHO

Olio extravergine di oliva (Natives Olivendl extra) - EK5

Zutaten

30 g gerostete Haselnlisse
60 g Roquefort

Frischer Salbei

Chef: Barbara Benvenuti

Zubereitung

Den Mix mit fiinf Getreidesorten in reichlich Wasser, dem Salz hinzugefiigt wurde,

ca. 10 - 15 Minuten lang garen. Nach dem Garen abkiihlen lassen und lauwarm mit der
Salbeicreme vermischen. Mit Hilfe eines runden Teigausstechers die Halfte des Getreides
als erste Schicht anrichten und ihm durch leichtes Driicken eine flache Oberflache geben.
Die zweite Schicht aus der Pilzmischung formen, und mit dem Rest der Getreidemischung
abschlie3en. Einen Schuss natives Olivendl hinzugeben und mit Pilzen, diinnen
Roquefort-Scheiben, zerkleinerten Haselniissen und frischen Salbeiblattern garnieren.
Consigli dello chef

Fir eine vegane Version des Rezepts den Roquefort durch einen veganen Kase aus Reis

und die Salbeicreme durch die Rucola-Sauce von Menu ersetzen.
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