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Carpaccio z Cervené repy s rozpecenym kozim syrem a omackou z rakytniku

Suroviny (4 porce):

Cervend fepa — 1 mensi hlava
Kozisyr—120g

Toastovy chléb —1 ks
Postup:

Cervenou fepu vloZime do studené vody a dame vafit. Vaifime do mékka, poté vyjmeme
a zchladime, oloupeme a nakrdjime na tenké platky. Platky ddme marinovat do
balzamikové marinady. Z toastového chleba vykrojime 4 mensi kolecka, ktera opeceme
na panvi na sucho z obou stran (jen tak, aby byla kfupava, ale uprostred stalé meékka).
Namarinované kolecko cervené fepy ddme na talif, na néj polozime opecené kolecko
toastového chleba a navrch poloZime kozi syr — a flambujeme pomoci flambovaci
pistole. Podavame s omackou z rakytniku.

Tip Séfkuchare: Syr se da také rozpéct v troubé, kdy plech vyloZzime pecicim papirem,
poklademe syr a pri teploté 180° pecete 1 — 3 minuty.



Marinada z balzamika:
Suroviny:

Balzamikovy ocet — 100 ml
Olivovy olej —30 ml
Med-50g

Dijonska horcice—5g
Postup:

Do balzamikového octa po troskach zaslehavame olivovy olej, dokud nezacne
houstnout. Mél by mit konzistenci Stavy. Potom zaslehdme med a dijonskou hof¢ici.
Popfipadé mlzZeme trochu osolit.

Omacka z rakytniku:
Suroviny:

Rakytnikovy sirup — 200 mi
Peceny €aj z rakytniku—30 g
Zazvor—10g

Sal

Postup:

Do kastralku nalijeme rakytnikovy sirup, pfiliieme trochu vody, pfiddme plody rakytniku
z peCeného Caje a ocistény, najemno nakrajeny zazvor. Lehce osolime a vSe varime cca
15 minut. Pokud by se omadcka zdala v pribéhu vareni moc husta, pfilijeme trochu sirup
a vodu.



