Hoveézi carpaccio s pecenou repou
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 8

- Na svickovou carpaccio:

- hovézi svickova 1 ks

- rozmaryn 2 1zicka

. morska sul 2 1zicka

- olivovy olej 1 1zicka

- Na pecenou cervenou repu:
- malé Cervené repy i s nati 1 svazek
- balzamikovy ocet 1 1zicka

- olivovy olej 1 1zicka

. morska stl 1 Spetka

- Na dohotoveni: 0 ks

- Cerstvé listky rezichy 2 hrst

- parmazan 100 g

- Cerstve nastrouhany kren 1 ks

Doba pripravy: 30 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 8

Postup:

1. Nejprve si pripravime maso; valecek svickové oplachneme a dukladné osusime, polozime ho na
plochu stolu, kde jsem vysypali a rozprostreli morskou sul a otrhané listky tymidnu, maso pokapeme
olivovym olejem, rozetieme a pak valecek povalime na ploSe tak, aby se ndm pékné obalil do soli a
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tymidnu

2. Maso polozime na vyhratou panev s olejem a zprudka ho ze vSech stran opeceme, aby se pékné
zatdhlo a zrazovélo, pak svickovou vyndame z panve a nechame 5 minut odpoc¢inout

3. Krdjime na tenké platky, které klademe na talire

4. Carpaccio ze svickové dale obloZime opecenou cervenou repou, tu jesté dochutime Cerstve
nastrouhanym krenem

5. Na talire dale ozdobné poklademe Cerstvé listy rerichy a posypeme je hoblinkami parmazanu
6. Nakonec vSe osolime a pokapeme olivovym olejem a muZeme servirovat.

Priprava pecené repy:

1. U repy odstranime vétsinu naté, ponechame jen Gpony primo u repy velké tak 2 cm, zeleninu
proplachneme pod studenou tekouci vodou a nechame okapat

2. Okapanou repu polozime na plat alobalu, pokapeme ji olivovym olejem a octem balsamiko, osolime
motskou soli

3. Alobal prelozime, kraje prehneme a zmackneme, aby pri peceni z balicku nevytekla zadna stava

4. PeCeme 25-30 minut pri teploté asi 250 °C

5. Po upeceni balicek opatrné rozevieme, vétsi repy prekrojime, mensi nechame v celku, repu
servirujeme i s vypecenou stavou.

Doporuceni:

Kdo nema rad, muze repu vynechat, kdo se s ni nechce péci, mize pouzit i repu sterilovanou.
Rericha je k mastum skvéld, ale carpaccio lze dochutit i jinymi bylinkami.

Poznamka:

Jako dalsi ingredienci muzeme pouzit napriklad kapary Ci ancovicky.

Poznamka:

hoveézi svickova - valecek dlouhy cca 30 cm



