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Espuma z batatów z szynką parmeńską i parmezanem



[image: image1.jpg]Składniki na 4 porcje:
350 g batatów

2 łyżeczki oliwy

sól

200 ml śmietany kremówki

pieprz

1 pęczek rukoli

50 g parmezanu

80 g szynki parmeńskiej
kilka kropel kremu balsamicznego

2 łyżeczki oliwy

Sposób przygotowania:
1. Obrać bataty ze skórki i pociąć na cienkie plastry. Oddzielić 30 g i pokroić w drobną kostkę. Rozgrzać na patelni 2 łyżeczki oliwy, wrzucić kawałeczki batatów i smażyć przez 2-4 minuty, następnie odłożyć na półmisek. Plastry batatów gotować w osolonej wodzie przez 15-20 minut do miękkości. Wodę odlać. Dodać śmietanę kremówkę i zmiksować na purée. Doprawić pieprzem i przetrzeć przez sito. Przełożyć masę do syfonu. 

2. Rukolę przebrać, umyć i osuszyć. Parmezan zetrzeć na tarce. Espumę z batatów formować na talerzu. Posypać parmezanem, przyozdobić szynką parmeńską i rukolą. Skropić kremem balsamicznym i oliwą. Podawać z plastrami batatów. 
Czas przygotowania: ok. 30 minut.
Porcja zawiera ok.

Energia: 336 kcal / 1409 kJ, Białko: 11 g, Tłuszcz: 25,5 g, Węglowodany: 17 g

Dobra rada: W przypadku braku syfonu, należy ugotować bataty zgodnie z opisem, dodać 100 ml śmietany kremówki i zmiksować na purée. Resztę bitej śmietany ubić na sztywno i wymieszać. Masa będzie dzięki temu delikatna i gładka.  

Przepis opracował: Andreas Bärenklau, szef kuchni w hotelu Park Hyatt Hamburg.
North Carolina SweetPotato Commission
Kontakt: Made in PR

Ul. Naruszewicza 10 lok 1, 02-627 Warszawa (Polska)

Tel/fax + 48 22 646 00 10, e-mail: biuro@madeinpr.pl 

Na zdjęciu: Bataty z Karoliny Północnej

Przedruk bezpłatny

Prosimy o dostarczenie dwóch egzemplarzy dowodowych.
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