SUSHI VAN BUFFELMOZZARELLA, GEDROOGDE POMODORI EN PATTA NEGRA HAM

6
bollen  mozzarella

2
st.
uien

180
gr.
zwarte olijven

2 
st. 
gele paprika

12
pl.
Patta negra ham
2
dl.
balsamico azijn

48
st.
gedroogde tomaten


suiker

48
bl.
basilicum

2 
dl
kippenbouillon

2
gezouten gedroogde tomaten                 bieslook voor garnering





Maak van elke bol mozzarella 2 cilinders,  haal met een appelboor de kern eruit en vul deze ruimte op met ontpitte en fijngesneden zwarte olijven. Druk ze goed aan.

Leg de ham op het werkblad en vouw tot een breedte van 5 cm.

Leg er een laagje fijngesneden  gedroogde tomaten op en vervolgens een laagje basilicumblaadjes.

Rol de kaas in de ham en laat opstijven in de koelkast.

Stoof voor de saus de gesnipperde uien en de gele paprika in een beetje olijfolie.

Laat volledig garen en mix tot een gladde saus (zeef eventueel). Voeg kippenbouillon toe.

Breng op smaak met peper, zout en suiker.

Laat de balsamico azijn met suiker inkoken tot een siroop.

Presentatie

Snij de cilinders doormidden en plaats 2 torentjes op een bordje en lepel de paprikasaus er rond.

Decoreer met druppels balsamico karamel.

Garneer met enkele takjes bieslook.
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