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Italiensk sushi med skinke og burrata

Ingredienser

¥ 300 g parmaskinke (se tips)

¥ 40 g ruccola

¥ 3 burrata (se tips)

¥ 3 ss soltgrkede tomater (se tips)
¥ 2 ss pinjekjerner

¥ 15 blader frisk basilikum

¥ 2 ss crema di balsamico

Fremgangsmate

Ha plastfolie pa et stort brett. Legg skinkeskivene pa langs og overlappende, slik at
de danner en tett firkant som dekker brettet. Vaer ngye pa at det ikke er noen
sprekker mellom skinkeskivene. Det gjgr ikke noe om skinken ligger litt dobbelt.

Fordel ruccola over skinkeskivene.

Finn frem burrata. Dra i dem slik at de apner seg. Bruk en kniv til 3 smare burrataen
utover som en stripe pa midten av skinkefirkanten.

Ha over biter av soltgrkede tomater og dryss over pinjekjerner. Riv opp
basilikumblader og dander dem pa toppen.

Ta sa tak i plastfolien og rull skinkefirkanten stramt sammen til en lang rull. Ringle
over balsamicoglaze.

Bruk en god, taggete kniv til & skjeere rullen i skiver. Legg skivene pa
serveringsbrett.

Tips



¥ Bruk gjerne italiensk parmaskinke, men andre varianter spekeskinke, som for
eksempel spansk serranoskinke, kan selvsagt ogsa brukes. Det er en fordel om
skinken er skjeert i store, avlang skiver.

¥ Burrata er en italiensk ferskost som bestar av fast mozzarella som fylles med en
kremete ostemasse som lages av revet, fersk mozzarella og flgte (fyllet kalles for "
stracciatella"). P& samme mate som fersk mozzarella, ligger burrata i lettsaltet vann
nar du kjgper den. Du kan i stedet bruke fersk mozzarella som du skjeerer i tynne
skiver, men rullene blir da litt vanskeligere a rulle pent. Se flere oppskrifter med
burrata HER.

¥ Bruk soltgrket tomat som har ligget i olje slik at bitene er helt myke, men la de
renne godt av seg fgr du bruker dem.

¥ Crema di balsamico er en type glaze laget av balsamicoeddik som er tykkere og
sgtere enn ren balsamicoeddik. Fas kjgpt i de fleste velassorterte matvarebutikkene.
Her brukte jeg en veldig god type med smak av fiken.

¥ Jeg brukte det ikke her, men du kan smgre hjemmelaget pesto over skinkeskivene
for du legger pa ruccola.

¥ For a fa pene ruller er det viktig at du legger skinkeskivene pa tvers av den
retningen du har tenkt & rulle dem sammen, sa unngar du at rullene sprekker opp i
skjgtene. For & unnga sprekker, er det ogsa viktig at skinkeskivene overlapper.

¥ |taliensk sushi bgr serveres samme dag de er laget.
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