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Czarna tapenada

Skladniki :
ANCHOIS 100 G ZI10tA PROWANSALSKIE 5a SOL, PIEPRZ  ODPOWIEDNIA ILOSC
CzOSNEK 4 7ABKI KAPARY 75G
CzArRNE oLwkI BEZ PESTEK 500 G SOK Z CYTRYNY 1
1 1
/2 PO GRECKU | /2 W ZALEWIE SOLNEJ OLIWA Z OLIWEK 200 ML
Sktadniki Masa Czynnosé UstaW|en|e. Predkos¢ Czas Otwor v Uwagi
podgrzewania pokrywie
Anchois 1009 Wiozyc¢ 2500 obr./
T Crosnek 4z3bki do pojemnika - min 10s Otwarty
Oliwki 5009
2 Kapary 759 Doda¢ - 800 obr./min 1 30s Otwarty
Ziota 59
Struzka oliwy 200 ml
Sok z cytryny 1
Sol Odpowied- Wlaé do B . .| Skosztowac
3 e 700 obr./min  40's Zamkniety L
Pieprz Odpowied-
nia ilos¢
Zmiksowac w razie
potrzeby uzyskania
4 Miksowanie - 10.00 obr/ bardziej gtadkiej
min konsystencji tape-
nady.

PORADY SZEFA KUCHNI

Mozna uzy¢ innych rodzajow oliwek (zielone, z rozmarynem itp.).
Wilac¢ oliwe z oliwek cienka struzka podczas pracy robota, aby ubi¢ tapenade
jak majonez.
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