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arl omaka

‘ " Maslo stopi$ ha zmernem ognju, posteklenis$ tri male nasekljane
Salotke, zalije$ z jusno osnovo in kuhas kot klasi¢no temno omako
~ 72 Meso (zgosti$ z Zlicko moke in gladko mesas na rahlem ognju).
Ko je omaka gladko pokuhana, dodas$ dve Zlici karija, noZevo konico
ingverja, prav toliko rdece pekocCe paprike, nekaj velikih kaper, koScke
< Velikega jabolka, nekaj olupljenih mandljev (tudi orehova jedrca
veljajo), zelo malo soli (juSna osnova!) in poper. Kuhas Se kak$nih
10 min na zmernem ognju, ohlajeno spasiras s
palicnim meSalnikom. Ko se omaka ohladi,
primesas Se pol Zlicke gorCice s
semeni.

Knapovski karpaco

Torej, lep kos plju¢ne peCenke nasolis, popras in
naoljis. Dva do tri stroke Cesna olupis, stres in
dodas$ v olje, prav tako vejico do dve sveZzega
marajona. Jaz uporabljam olj¢no olje, v
katerem tudi peCem. Pustis ¢ez no¢ v
hladilniku. Pred peko naj se ogreje
na sobno temperaturo.

Petico segreje$ na 200° C.
Meso das v zelo vro€o pecico,
zmanjsas$ na 120° C.

Cez priblizno 7 minut

na vrh pljuéne polozi$
par koSCkov masla in
peces na 100° C Se

[ 10-13 minut, odvisno

( od velikosti kosa
mesa. Vzames iz

""peéice, pocasi ohladis.
Naslednji dan jo
nareze$ na ¢im tanjsSe
rezine. Ker je to Se kar
tezko, se tolazis, da so za
knape rezine lahko malo
debelejSe. Pomaga, Ce je
petenka zelo hladna.

- Rezine zlozis na kroznik, ki ga
prej pokapa$ z olj¢nim oljem.
Grobo nariba$ pekorino in malo
“porises” z balzami¢nim prelivom.

Zelenje lahko spusti$, sploh za na takole T
fotko ;).
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Skombiniran meni 2011- ~~~RadiCevi srcki
KARI OMAKA JE BILA NAJPREJ. K TEJ KARIJEVI Co T T = w Z AVOKADOM, .
OMAKI GRE DOBRA GOVEDINA. e e T ZA KISLO BAZICNO RAZMERJE;)
KNAPOVSKI KARPACO JE PECENA PLJUCNA, ' — _ "'""““-n-...ﬁ_k Zaradi polnosti okusov pri mesu sem srckom dodala le

“~-avokado, svoj najljubsi dodatek zelenim solatam.

Z radi¢em imata grenko-zameten okus, zacinjena s soljo,
poprom, oljénim oljem in limono res osveZita pikantnost
mesa.

SAJ KNAPI RES NE MARAJO SUROVEGA MESA.
ANGLEZI Bl REKLI, DA JE PECENO "MEDIUM”.
IN SRCKI!

Bilo je zabavno in okusno,

Hvala za inspiracijo. Sibica in Nai ' : -,
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