A SAJTTALADRA




¥ Z0ldfuszerek a sajttaladra

Egy gydnyord charcuterie board tébb, mint sajtok és felvagottak dsszessége, ez egy igazi szenzoros
élmeény. A friss flszerndvények élénk szint visznek a kompozicidoba, aromajukkal és izUkkel pedig
egyszerre emelik az izélményt és a latvanyt. Képesek lagyitani a sajtok gazdagsagat, kiemelni a sos
falatok karakterét, vagy illatos kiséréként minden falatot kulénlegessé tenni. A megfeleld fUszer egy
egyszerl Osszeallitast is ehetd mUalkotassa valtoztat. Nézd meg, hogy ezek a kulédnleges, mégis
hétkoznapi fUszerndvények hogyan varazsoljak a sajttaladat egy minden érzékszervet kényeztetd
élménnyeé.

Rozmaring

Fenyds, foldes illataval a rozmaring intenziv, rusztikus izt ad, amely kivaléan
illik karakteresebb sajtokhoz és gazdag izl felvagottakhoz. Hasznalhatod
egész agakban keretként a talon, vagy aproéra vagva szérhatod a sajtok mellé.

Kivalé parositasok:
o Erlelt cheddar
e Manchego
o Kecskesajt (kUldnosen flszerkéregben)
e Prosciutto vagy speck sonka

Pro tipp: Az ujjaddal kicsit nyomd meg vagy morzsold 6ssze a rozmaringot,
hogy felszabaduljanak az illéolajai, mielbtt a talra teszed.

Kakukkfu

A kakukkfl lagy, flszeres aromaja melegséget és finom komplexitast visz a
sajttalba. Krémes és didés izvildgu sajtokkal, valamint rusztikusabb
felvagottakkal is jol mUkodik.

Kivalé parositasok:

e Brie

e Gruyere

e Havarti

e Szalami vagy szaritott kolbasz (soppressata)

Pro tipp: A leveleket lehlzva finoman szérd a sajtokra, vagy hagyd egész
agban, hogy rusztikus hatast keltsen.

Razsalikom

A bazsalikom édeskés, enyhén borsos és frissité izt hoz, amit egy leheletnyi
mentds ténus egészit ki. Elénkzold levelei szinben és izben is remekul
ellensulyozzak a sdés sajtokat és a friss mozzarellat.

Kivalé parositasok:
<k ® e Friss mozzarella
e Burrata
e Ricotta
o Capicola vagy enyhe szalami

Pro tipp: Kézzel tépd a leveleket kozvetlenll talalas elétt, hogy megdrizd az
. c aromajat és a friss szinét.




Nenta

A menta friss, Ude ize és enyhén édeskés aromaja kulénosen jol harmonizal
krémesebb, enyhe sajtokkal és gyumolcsokkel gazdagitott falatokkal. Kivalo
valasztas nyari sajttalakhoz, ahol a frissesség fészerephez jut.

Kivalé parositasok:
e Friss kecskesajt
e Mascarpone (mézzel és bogyos gyumaolcsokkel)
e Feta (gdrog salata stilusban)
e Brie (friss eperrel vagy szél6vel)

Pro tipp: Hasznalj kisebb leveleket diszitésre, vagy tépd apréra, és szérd a
gyumolcsok és sajtok mellé a friss hataseért.

A friss fUszerndvények azok a finom kis varazslatok, amelyek O6sszekdtik és teljessé teszik a
charcuterie talat. Legyen sz6 a rozmaring foldes mélységeérdl, a kapor Ude frissességérol
vagy a menta konnyed lenduletérdl, mindegyik novény a maga maodjan egésziti ki a sajtok
és felvagottak izvilagat. Ha tudatosan hasznalod &ket, nemcsak az izeket emeled Uj szintre,
hanem olyan talat alkotsz, amelyre ranézni eppoly élmény, mint megkodstolni.
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Hiszem, hogy minden &sszejovetel megérdemli, hogy
varazslatos legyen. Legyen sz6 egy hangulatos borozds estérd|
kettesben vagy egy fontos mérfoldkéd meglnneplésérdl a
csaladdal, van valami kulonleges abban, amikor finom ételeket
készitunk el szép és kreativ mddon a szeretteinknek.

A platformjaimon egy valogatott gyUljteményt talalsz a
kedvenc talaldsaimrdl, stilusdtletekrdl, sajtos receptekrél és
apré  luxusokrol, amelyekkel a hétkéznapi pillanatok s
kulonleges eseménnyé valhatnak. Imadom, ha minden a sajt
korul forog: az esztétikus falatkaktdl a sult finomsagokig
szeretek mindent kiprébalni és megodrokiteni. Tegylk a
vendéglatast egyszerlveé - és mindig egy kicsit kulonlegessé.

Mutasd meg az alkotasaidat! Oszd meg d&ket Instagramon,
jeldld meg a @sajtina.co-t vagy hasznald a #sajtina hashtaget.

WWW.Sdjtina.co 9 sajtinaco@gmail.com
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https://instagram.com/sajtina.co
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