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Egy gyönyörű charcuterie board több, mint sajtok és felvágottak összessége, ez egy igazi szenzoros
élmény. A friss fűszernövények élénk színt visznek a kompozícióba, aromájukkal és ízükkel pedig

egyszerre emelik az ízélményt és a látványt. Képesek lágyítani a sajtok gazdagságát, kiemelni a sós
falatok karakterét, vagy illatos kísérőként minden falatot különlegessé tenni. A megfelelő fűszer egy

egyszerű összeállítást is ehető műalkotássá változtat. Nézd meg, hogy ezek a különleges, mégis
hétköznapi fűszernövények hogyan varázsolják a sajttáladat egy minden érzékszervet kényeztető

élménnyé.

Fenyős, földes illatával a rozmaring intenzív, rusztikus ízt ad, amely kiválóan
illik karakteresebb sajtokhoz és gazdag ízű felvágottakhoz. Használhatod
egész ágakban keretként a tálon, vagy apróra vágva szórhatod a sajtok mellé.

Kiváló párosítások:
Érlelt cheddar
Manchego
Kecskesajt (különösen fűszerkéregben)
Prosciutto vagy speck sonka

Pro tipp: Az ujjaddal kicsit nyomd meg vagy morzsold össze a rozmaringot,
hogy felszabaduljanak az illóolajai, mielőtt a tálra teszed.

Rozmaring

A kakukkfű lágy, fűszeres aromája melegséget és finom komplexitást visz a
sajttálba. Krémes és diós ízvilágú sajtokkal, valamint rusztikusabb
felvágottakkal is jól működik.

Kiváló párosítások:
Brie
Gruyère
Havarti
Szalámi vagy szárított kolbász (soppressata)

Pro tipp: A leveleket lehúzva finoman szórd a sajtokra, vagy hagyd egész
ágban, hogy rusztikus hatást keltsen.

Kakukkfű

A bazsalikom édeskés, enyhén borsos és frissítő ízt hoz, amit egy leheletnyi
mentás tónus egészít ki. Élénkzöld levelei színben és ízben is remekül
ellensúlyozzák a sós sajtokat és a friss mozzarellát.

Kiváló párosítások:
Friss mozzarella
Burrata
Ricotta
Capicola vagy enyhe szalámi

Pro tipp: Kézzel tépd a leveleket közvetlenül tálalás előtt, hogy megőrizd az
aromáját és a friss színét.

Bazsalikom
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🌿 Zöldfűszerek a sajttáladra



A friss fűszernövények azok a finom kis varázslatok, amelyek összekötik és teljessé teszik a
charcuterie tálat. Legyen szó a rozmaring földes mélységéről, a kapor üde frissességéről

vagy a menta könnyed lendületéről, mindegyik növény a maga módján egészíti ki a sajtok
és felvágottak ízvilágát. Ha tudatosan használod őket, nemcsak az ízeket emeled új szintre,

hanem olyan tálat alkotsz, amelyre ránézni éppoly élmény, mint megkóstolni.

A petrezselyem üde, friss íze remek ízváltó a gazdagabb fogások között.
Élénk zöld színe feldobja a tálat, és kiegyensúlyozza a krémesebb sajtok és
füstölt húsok intenzitását.

Kiváló párosítások:
Krémsajt vagy fűszeres sajtkrémek
Feta (céklasalátában)
Camembert
Füstölt sonka vagy pástétom

Pro tipp: A sima levelű petrezselyem ízesebb és mutatósabb, mint a fodros
fajta.

Petrezselyem

A kapor könnyed, friss, enyhén citrusos ízt ad, amely különösen jól áll lágy
sajtoknak és könnyebb húsoknak. Skandináv hangulatot kölcsönöz a
sajttálnak.

Kiváló párosítások:
Krémes kecskesajt
Havarti (főleg kapros változatban)
Normandy lágy sajtok
Füstölt lazac vagy pulykamell sonka

Pro tipp: Szórd apróra vágva vagy helyezz el egész ágakat, különösen
savanyúságok vagy halételek mellé.

Kapor

A menta friss, üde íze és enyhén édeskés aromája különösen jól harmonizál
krémesebb, enyhe sajtokkal és gyümölcsökkel gazdagított falatokkal. Kiváló
választás nyári sajttálakhoz, ahol a frissesség főszerephez jut.

Kiváló párosítások:
Friss kecskesajt
Mascarpone (mézzel és bogyós gyümölcsökkel)
Feta (görög saláta stílusban)
Brie (friss eperrel vagy szőlővel)

Pro tipp: Használj kisebb leveleket díszítésre, vagy tépd apróra, és szórd a
gyümölcsök és sajtok mellé a friss hatásért.

Menta

S A J T I N A  C O .



@sajtina.co sajtinaco@gmail.comwww.sajtina.co

S A J T I N A  C O .

V I S I O N
Hiszem, hogy minden összejövetel megérdemli, hogy
varázslatos legyen. Legyen szó egy hangulatos borozós estéről
kettesben vagy egy fontos mérföldkő megünnepléséről a
családdal, van valami különleges abban, amikor finom ételeket
készítünk el szép és kreatív módon a szeretteinknek.

A platformjaimon egy válogatott gyűjteményt találsz a
kedvenc tálalásaimról, stílusötletekről, sajtos receptekről és
apró luxusokról, amelyekkel a hétköznapi pillanatok is
különleges eseménnyé válhatnak. Imádom, ha minden a sajt
körül forog: az esztétikus falatkáktól a sült finomságokig
szeretek mindent kipróbálni és megörökíteni. Tegyük a
vendéglátást egyszerűvé - és mindig egy kicsit különlegessé.

Mutasd meg az alkotásaidat! Oszd meg őket Instagramon,
jelöld meg a @sajtina.co-t vagy használd a #sajtina hashtaget.

https://instagram.com/sajtina.co
https://instagram.com/tags/sajtina

