Az eredeti Cézarsalata

e el6készilet: 40 perc

hozzavalok 2 fore

A salatahoz: A kenyérkockahoz:
e 2fejrémaisalata e friss baguett
e néhany marék piritott kenyérkocka o egyegész fokhagymafej fele, kb 4-6 gerezd

e parmezanforgdcs
Az ontethez:

e 2-3gerezd fokhagyma, fél dl olivaolajban
plrésitve

e 2ajoka (szardella) filé (kihagyhatd-az
eredetiben nem szerepel)

e 1kisebb citromfelének leve

o fél ek mustar

e 1/2tk 6rolt bors

elkészités

2,5dl olivaolaj

1 ek vorosborecet

legaldbb 2 ek Worcestershire-szész
1,5dl olivaolaj

3 tojassargdja

2-3 ek reszelt parmezan

so (ha szlikséges)

1. Asalatét leveleire szedjlik, megmossuk, leszaritjuk.

2. Készitsiik el a kenyérkockat. Ehhez siman pirithatunk kenyérkockat magaban is serpenySben vagy készithetiink
croutont hazilag igy.

3. Aszoszhoz tegyik egy nagy télba a pirésitett fokhagymat, Tegyiik bele az ajékafilét és kézi erével (ahogy az
eredetibenis) apritsuk, szaggassuk kisebb darabokra. Ez torténhet késsel, villaval. Ebbe csavarjuk bele a
citromlét, borsozzuk. Alaposan keverjik el. J6het a mustar, az ev6kanalnyi vérosborecet, legaldbb 2 ek
Worcestershire sz0sz, de lehet 3 is, ha valaki szereti. Ezt megint keverjik el.

4. Ehhezlassan csurgatva adagoljuk hozza az olivaolajat, mint amikor a majonézt készitjiik és kozben kevergessiik
folyamatosan, hogy a massza homogénre s(irlisddjon az olajtdl.

5. Ebbe csak a végén lissik bele a 3 tojds sargdjat és ezzel is keverjiik simara. Ekkor keriil bele a reszelt parmezan.
Kostoljuk, ha sziikséges, s6zzuk.

6. FONTOS: belelthetjlik a nyers tojast csak siman, de biztonsagi okokbdl belete hetjiik forrdspont alatt 1évé forrd
vizbe kb 45 masodpercre, igy fertStlenitve a tojas kiilsejét, amin az esetleges szalmonella baktériumok lehetnek.
Ezek ugyanis nem a tojas sargajaban vannak.

7. Atdlba keverjiik bele a kenyérkockak egyik felét (ki mennyit szeret), majd a salataleveleket, forgassuk dssze.
Szedjiik tdnyérra, hintsiik meg a maradék kenyérkockdval és szérjuk meg parmezanforgacsokkal.


http://www.nosalty.hu/romai_salata_alapanyag_9831
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