PASIUNE PENTRU GATIT DIN 1877

MUSCHI DE VITA SUCULENT
IN DOVLEAC COPT

INGREDIENTE

1 kg muschi de vita

ulei pentru prajit

1 lingurd mustar boabe

1 linguré marmelada de portocale
1 lingurita de seminte de coriandru
zdrobite Tn mojar

sare si piper

4 dovleci Kabocha (de mé&rimea unui
pumn)

4 catei de usturoi

ulei de masline

2 ardei iuti

sucul de la o lamaie

o cutie de créeme fraiche

sare

®

4 PORTII

MOD DE PREPARARE

Se prédjeste muschiul de vitd pe toate partile. Se amesteca mustarul,
coriandrul si marmelada si se asezoneaza dupa gust cu sare si piper. Se
unge vita prajitd cu aceastd marinada si se aseaza Tntr-o tava de copt.
Se preincélzeste cuptorul la 180 °C, cu convectie CircoTherm® si Vario
Steam, si se prepara vita timp de aproximativ 35 de minute.

Se utilizeaza termometrul pentru prajire pentru a determina durata
optima de preparare. De indata ce temperatura din centru a ajuns la
55-62°C, cuptorul se opreste automat. Sau se poate selecta programul
automat de la Neff ,Muschi de vita, gatit mediu.” Se taie dovleacul in
jum&tate si se scot semintele cu o lingura. Ardeii iuti (féré seminte) se
taie Tn inele subtiri. Se curata usturoiul de coaja si se taie in sferturi. Se
pun jumatatile de dovleac pe tava de copt si se distribuie ih mod egal
usturoiul si ardeiul iute in acestea. Se asezoneazé cu sare si se stropeste
cu ulei si suc de Idmaie.

Se scoate muschiul de vita din cuptor si se lasa sa se odihneasca
putin. Dovleacul se coace la 180 °C cu convectie CircoTherm® timp de
aproximativ 20 de minute.

Tnainte de servire se pune sare in créme fraiche. Se taie muschiul de
vita Tn felii subtiri si se aranjeaza pe jumatatile de dovleac. Se serveste
cu créme fraiche usor sarata.




