Pamplonalaiset taytetyt kananmunat

14 tapasta - 7 kananmunaa

Tekoalylla luotu havainnekuva koristelusta.

Ainekset

* 7 kananmunaa

* 3 tolkkia tonnikalaa, hyvin valutettuna

» Keitettyjen kananmunien kaikki 7 keltuaista
* Noin 80-100 g majoneesia

* 14 suurta taytettya vihreaa oliivia

* 14 puista cocktailtikkua

1 paahdettu punainen paprika tai piquillopaprikoita

* Tarvittaessa ripaus suolaa




Valmistus

1. Keita ja jaahdyta. Keitda kananmunia noin 10 minuuttia siita hetkesta, kun vesi kiehuu
hiljalleen. Jaahdytd munat kokonaan kylmassa vedessa ja kuori varovasti.

2. Halkaise poikittain. Leikkaa jokainen muna poikittain, ei pituussuunnassa. Nain saat kaksi
puolikasta, jotka voidaan asettaa pystyyn: yhteensa 14 puolikasta.

3. Tasaa pohjat ennen keltuaisten poistamista. Leikkaa teravalla veitsella painamatta hyvin
ohut viipale kummankin puolikkaan pydreasta paasta. Tasoita vain pohja: ala leikkaa keltuaiseen
asti alaka tee pohjaan reikaa. Sailyta kaikki 14 valkuaispalaa hahmojen pieniksi baskereiksi.

4. Poista keltuaiset. Nosta ne varovasti teelusikalla, jotta valkuaiset pysyvat ehjina.

5. Valmista tayte. Murenna kaikki 7 keltuaista ja sekoita ne kolmen hyvin valutetun
tonnikalatdlkin sisaltdon. Lisaa majoneesia vahitellen, kunnes tayte on pehmeaa mutta riittavan
kiinteaa. Maista ja lisda suolaa vain tarvittaessa.

6. Tayta puolikkaat. Aseta 14 puolikasta tasattujen pohjien varaan, kolopuoli yléspain, ja jaa
tayte niiden kesken.

7. Lisaa paat. Aseta jokaisen puolikkaan paalle suuri taytetty oliivi ja paina se kevyesti
taytteeseen. Oliivi toimii hahmon paana.

8. Lisaa baskerit. Kayta munan pyoreasta paasta leikattua valkuaispalaa, jonka sisapinta on
hieman kovera. Aseta se oliivin paalle kovera puoli alaspain ja pyorea puoli ylospain pieneksi
baskeriksi. Pala ei ole littea levy.

9. Kiinnita cocktailtikulla. Tydénna puinen cocktailtikku ylhaalta baskerin, oliivin ja kananmunan
puolikkaan Iapi, jotta kaikki osat pysyvat yhdessa. Tee tama varovasti, jotta valkuainen ei
rikkoudu. Kerro ruokailijoille tikusta ja poista se ennen sydmista.

10. Lisaa kaulahuivit. Leikkaa paahdettu paprika ohuiksi suikaleiksi ja aseta ne oliivin tyven
ymparille. Jata kaksi paata nakyviin San Fermin -juhlien punaisen kaulahuivin tapaan.

Sailyta jdakaapissa tarjoiluun asti. Munat ja taytteen voi valmistaa etukateen ja jattaa koristelun
opiskelijoille.



