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Bundazott oliva chilis majonézzel
@ 30—40Perc @ @
Elkészités

1 El6szor a chilis majonézt készitjiik el. Ehhez meghdmozzuk és szétzlzzuk a
fokhagyméat. Majd hozzaadjuk a tojassargajat, a sét, a borsot és a Birdseye
Chilit.

Osszetevék 4 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte

TIPP: Minden hozzévalé szobah8mérsékletil legyen.

A bundss olivahoz 2 Ahozzavalékat egy magas edényben botmixerrel fehéredésig és krémesre

200 g Olivabogyé, nagy, keverjlik. Enhez el8szor cseppenként adjuk hozza az olajat, késébb pedig
magozott folyamatos keverés kézben lassan ntjiik bele a maradékot. Ezutan

150 g Manchego sajt citromlével és a fliszerekkel izesitjuk. Hiitébe tesszik.

1db Tojas 3 Minden kimagozott olivabogydba egy kis manchego-t teszilink, majd

60g Panko morzsa el6készitjik a panirozashoz a lisztet, a felvert tojast és a pankét.

6 ek Liszt 4 A megszokott médon bepanirozzuk az olivabogydékat. Majd az olajban

500 mi Olaj a siitéshez aranybarnéra siitjik. Ha kész, konyhai papirtérlére szedjiik.

5 Aropogés olivabogydkat a chilis majonézzel és a tébbi tapas-szal egylitt
A chilis majonézhez talaljuk.

3 gerezd Fokhagyma

3db Tojassargéja

200 ml Olivaolaj

2 ek Citromlé, frissen facsarva
1 csipet ¢ Birdseye Chili

1 csipet ¢ Himalaja s6

1 csipet ¢ Feketebors, egész




