(odc.03) carpaccio z pieczonymi
buraczkami

Przepis z programu Przekrety Jamiego Olivera (odc.3)

1lo$¢ osob: 4
trudnos¢: latwe

Skladniki

500g matych buraczkow

oliwa extra vergine

6 tyzek (90 ml) octu balsamicznego

2 gatazki rozmarynu

1 kg poledwicy wolowe;j

2 czubate tyzki startego chrzanu $wiezego lub ze stoika
3 tyzki (45 ml) creme fraiche

sok z > cytryny

2 duze garsci rukwii (rzezuchy) wodnej
Parmezan

sol i pieprz

Przygotowanie

Rozgrza¢ piekarnik do temperatury 250°C. Buraczki umy¢ i osuszy¢, przyciac¢ konce korzenia
1 naci. Ulozy¢ na prostokatnym arkuszu folii aluminiowej, posypac sola i pieprzem. Oderwac
listki z 1 galazki rozmarynu i dorzuci¢ do buraczkow. Pola¢ octem balsamicznym i skropi¢
oliwa. Ztozy¢ folig na poét 1 zamknac szczelnie brzegi. Potozy¢ koperte z folii na blasze 1
wstawi¢ do piekarnika na ok. 35 minut, az buraczki beda migkkie. Wyjac z pieca i odlozy¢ na
bok, by nieco ostygly. Oderwac listki z drugiej gatazki rozmarynu i1 drobno posiekac.
Rozsypac na blacie lub na duzej desce sol, pieprz i rozmaryn. Obtoczy¢ poledwice w
przyprawach. Wlac¢ na patelnig oliwg 1 dobrze rozgrza¢. Obsmazy¢ poledwice na ztoto ze
wszystkich stron, w sumie ok. 4 minut. Zdja¢ migso z patelni i odtozy¢ na bok, by odpoczeto
ok. 4 minut.

Zrobi¢ sos: zmiesza¢ razem chrzan i creme fraiche. Doprawi¢ sola, pieprzem i sokiem z
cytryny 1 dobrze wymiesza¢. Pokroi¢ migso na cienkie plasterki i roztozy¢ na duzym, ptaskim
talerzu. Potrzasnac¢ koperta z buraczkami i rozcia¢. Wigksze buraczki przekroié¢ na pot,
mniejsze zostawi¢ cate. Utozy¢ je na migsie, skropi¢ sosem pozostatym w folii z pieczenia.
Rozsypaé po wierzchu rukiew wodna. Pola¢ sosem kazdy plasterek migsa. Oproszyc¢ sola i
skropi¢ oliwa. Obieraczka do jarzyn zestruga¢ wiorki parmezanu i posypac po wierzchu.
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