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Bicsar Attila
Falusi Gourmet

Borju carpaccio. szardellas majonéz, marinalt sparga, kapribogyo

Hozzavaldk:

1 db borju karaj
60 g so

1 tk cukor

¢tolaj a piritashoz

Elkészités:

A karajt megtisztitjuk. 6 %-os sos, cukros oldatba tessziik. 6 6rat hagyjuk benne, majd hideg
vizzel leoblitjiik. Forrd serpenydben, kevés olajon korbe piritjuk. Siitdben készre siitjiik. 65 C,
56 maghdig.

Kihiitve, vékonyan szeletelve talaljuk.

Marinalt sparega:

1000 g fehér sparga
Citrus dresszing

60 g citromlé

50 g limelé

120 g narancslé

60 g méz

300 g olivaolaj

50 g balzsamecet, fehér

10 g s
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Az elokészitett spargakat vakum zacskoba tessziik. Raontjiik a citrus dresszinget. 80 C

Szardellas majonéz:

15 g szardella

3 db tojas

200 ml sz6lémagolaj
100 ml olivaolaj

20 g dijoni mustar

s0, bors
Kapribogyé:

50 g kapribogy6

sz016 vagy étolaj a siitéshez

A kapribogyot alaposan lecsepegtetjiik. Forrd olajban ropogosra siitjiik.

Papirtorlore téve leitatjuk rola a felesleges olajat.
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