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CARPACCIO

https://acunn.com

320 gram sigir bonfile

160 gram rucola (italyan rokasi)

80 gram parmesan peyniri (36 aylik parmigiano reggiano)
30 ml.extravergine zeytinyagi

1 adet limon suyu

5 gram deniz tuzu

1 gram taze ¢ekilmis tane karabiber

Carpaccio hazirlanacak sigir bonfileyi, sogutmak amaciyla 30 dakika kadar derin dondurucuda bekletin.

Sosu igin; zeytinyad, taze sikilmig limon suyu, deniz tuzu ve taze ¢ekilmis tane karabiberi bir ¢irpici yardimiyla
kicUk bir kapta karstirin.

Yaprak kisimlarini ayikladiginiz rokayi, bol suda yikadiktan sonra kagit havlu yardimiyla kurulayin.

Diiz bir servis tabagina 35-40 gram kadar roka yapragdini yayin. Sigir etini zar inceliginde dilimledikten sonra
yarisini servis tabagina alin.

Kalan roka yapraklarini tabaga dizip, bir kenara ayirdiginiz kalan sigir filetolar Gzerine kapatin.

Hazirladiiniz sos karisimini tizerine gezdirdiginiz carpaccio tabagini, ince ince traglanmig parmesan peyniriyle
bekletmeden servis edin.
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