Reinterpretare de tip Caprese: o sfera cremoasa de telemea maturata, invelita
intr-un gel fin de rosii, cu accente aromatice (ierburi, rozmarin), contrastata de
caviar balsamic si ulei verde proaspat.

Ingrediente (6 portii fine dining)

Baza branza
e 300 g telemea de vaca
150 ml smantana de gatit
25 g Primerba pesto ierburi de Provence
7 g gelatina (hidratata)

Gel rosii (glazura)

400 g rosii pelati

100 g rosii cherry (din total)

10 g Primerba pesto de rozmarin

7 g busuioc (jumatate din cantitate)
5 g sare

9 g gelatina (hidratata)

Caviar balsamic

50 ml crema de otet balsamic Knorr

25 g Primerba pesto Asia

4 g gelatina (hidratata)

300 ml ulei de masline (foarte rece / semi-congelat)

Ulei verde
e 400 ml ulei de masline (restul)
e 8 g busuioc (blansat)
e 10 g coriandru (blansat)

Garnish & finisare
e 100 g rosii cherry (restul)
e busuioc prajit (crispy)
e piper proaspat macinat

Proces tehnologic

1. Sfera de telemea Intr-un vas, adaugé: telemeaua méaruntitd smantana Primerba ierburi de
Provence Gateste la foc mic (max. 60°C) pana devine compozitie fina. Mixeaza pentru textura
perfectd. Adauga gelatina hidratata (7 g) si omogenizeaza. Toarna in forme silicon (sfera), unse
usor. Raceste minim 2 ore la frigider.



2. Gel fin de rosii (stratul exterior) Soteaza usor in putin ulei: busuioc (jumatate) pesto de
rozmarin Adauga: rosii pelati 100 g cherry sare Fierbe 5-7 min. Blenduieste pana devine fin,
apoi strecoara. Adauga gelatina (9 g) in compozitia calda (~60°C). Lasa sa ajunga la ~35-40°C
(important pentru glazurare).

3. Glazurare sferd Scoate sferele de branza din forme. Infige pe ac sau lingura. Glazureaza prin

imersie in gelul de rosii. Raceste imediat — formeaza “coaja” elastica. Repeta daca vrei strat
mai gros.

4. Caviar balsamic Tncélze$te usor crema balsamica + pesto Asia. Adauga gelatina (4 g).
Raceste pana devine fluid vascos (nu fierbinte). Picura in ulei foarte rece (semi-congelat).
Rezulta perle — strecoara si clateste rapid in apa rece.

5. Ulei verde Blanseaza busuiocul + coriandrul (5 sec — apa cu gheatd). Stoarce bine. Mixeaza
cu uleiul de masline. Strecoara fin — obtii un ulei clar, intens verde.

6. Elemente finale Taie cherry proaspete. Prajeste frunze de busuioc — crispy. Condimenteaza
usor cu piper.



