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Carpaccio z marynowanej wolowiny

Kuchnia: wloska
Czas przygotowania: 60 do 90min.
Danie dla: 4 os6b

Stopien trudnosci: 6/10

Skladniki:

poledwica - 400 g

oliwa - 9 tyzek

cytryna - 1 szt.

paramezanu - 50 g
e pieprz

e SOk

e czosnek - 2 zabki
e papryka - szczypta
e tymianek - 1 tyzka
e rozmaryn - 1 tyzka
e 50l

pieprz

Opis przygotowania:

Wszystkie sktadniki na marynat¢ wymieszac i wlozy¢ w nia migso na co najmniej 2 godziny. Rozgrza¢ na patelni tyzke oleju i obsmazy¢ migso w
catosci, krétko z kazdej strony. Szybko schtodzi¢. Wstawi¢ do zamrazarki na 2 godz. Kroi¢ bardzo cienkie plasterki w poprzek widkien i uktadac r
talerzach, zakrywajac je w catosci czerwonymi plasterkami z ciemnym brzegiem. Pola¢ oliwa z oliwek, posypa¢ grubo mielonym pieprzem.
Parmezan pokroié¢ bardzo cienko, uzywajac obieraczki do warzyw. Plasterkami sera posypa¢ migso. Podawaé z kawatkiem cytryny.

Zapraszamy na www.taniegotowanie.com!



