Carpaccio ze svickoveé

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 5

- Cerstva prava svickova 500 g
- parmazzan 80 g

- citrony 2 ks

- olivovy olej 2 1zice

- Rukola 1 hrst

. sul 1 Spetka

- pepr ¢erny mlety 1 Spetka

Doba pripravy: 20 min

Obtiznost: Stredné obtizné

Zpusob pripravy: Chlazeni, mrazeni
Zemé: Itdlie

Pocet porci: 5

Postup:

1. Svickovou odblanime a pokapeme olivovym olejem, citronovou Stavou, posypeme soli a peprem,
suroviny vetreme do svickové, takto upravené maso zabalime do potravinarské folie a nechdme v
lednici odstat do druhého dne
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2. Druhy den maso nechame chvili zamrazit, aby se 1épe krdjelo a ostrym nozem krajime na tenké
platky

3. Na talir poklademe platky svickové, pokapeme olivovym olejem posypeme hoblinkami parmazanu,
ozdobime rukolou a podavame.

Poznamka:

Carpaccio je italsky pokrm. Zaklad je vzdy stejny - na tenoucké, az prusvitné platky nakrajené ty
nejlepsi kousky absolutné cerstvého syrového masa Ci zeleniny. Podava se vétsinou jako predkrm s
bilym pecivem a sklenkou dobrého vina.



