CARPACIO Z CHOBOTNICE S PANZANELLOU
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 1

- Marinovana chobotnice
- Cerstva chobotnice 1 ks

- mrkev 200 g

- rapikaty celer 200 g

- bilé vino 0.5 1

- fenykl 1 ks

. porek 1 ks

- Panzanella

- italské pecivo 1 ks

- Cervena cibule 1 ks

- Cerveny vinny ocet 60 ml
- tomat 500 g

. ¢esnek 0.5 strouzek

- cukr 1 Spetka

- petrzelka 1 hrst

- bazalka 1 hrst

- olivovy olej 125 ml

Doba pripravy: 40 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

Postup:

Carpacio z chobotnice s panzanellou

V hrnci si pripravime court - bouillon (rybi varku) ze zeleniny. Oplachnutou chobotnici dvakrat
sparime v rybi varce a poté varime na mirném ohni asi 50 minut. Chobotnici vynddme, lehce
vychladime a chapadla naskladame na sebe. Ve folii utdhneme, zamrazime a krajime na tenké platky.

Panzanella

Nakrajenou cibuli ddme do misy a ochutime soli, peprem a cukrem. Priddme ocet, olej a nasekana
sparend a oloupand rajCata bez jadrincu, pak chléb, bylinky a nejlépe pres noc nechame marinovat.

Poznamka:

pred servirovanim muzeme jesté posipat piniovymi orisky



