Délnické carpaccio

Ingredience:

2 porce:

200 g Gothaj Original od znacky Schneider
1 jarni cibulka

1 Cervena cibule

20 g pazitka

1 Salotka

1 cibule

30 ml bzenecky ocet
100 ml voda

20 g cukru

5g sl

1 g lecitin

Postup:

Dvé tretiny saldmu si nakrdjime natenko, potom ho rozdélime na mésicky, aby se |épe jedl. Zbytek
nakrajime na kostky zhruba 1cm, které opeCeme na panvi do zlatova.

Cervenou cibuli rozkrojime na &tvrtky a ddme do plastové nadoby. Pfidame trosku cukru, s,
olivovy olej a ocet. Zabalime félii a ddme do mikrovinky asi na 1 minutu. Nechdme chvilku
odpocivat a pak rozkrojime na prouzky. Takhle pfipravena cibule vydrzi klidné 2 tydny v lednici.
Jarni cibulku, cibuli a pazitku nakrajime na tenko a vlozime do ledové vody. Nechame chvilku a
potom osusime na papiru. Salotku rozdélime na dilky a zastfikneme vinnym octem. Nechdme
odpocivat. Potom rozkrajime na mensi kousky.

Pénu vytvorime jednoduse. Smichame ocet, lecitin, sdl, cukr a vodu a mixujeme ru¢nim mixérem
do pény.
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