Veprovy Tomahawk s cizrnovym pyré s

cesnekem a bylinkami.

Recepty

Budete potrfebovat

Nakladana cizrna

Vitana Tekuty bujén bylinky a Cesnek
Suseny Cesnek

Salotka

Pepfr

Olivovy olej

400g

6 IZic
2 |Zice

100g

50ml


https://vitana.cz/produkty/bujony/tekute-bujony/tekuty-bujon-bylinky-a-cesnek
https://vitana.cz/produkty/koreni/jednodruhove-koreni/cesnek-suseny-mlety
https://vitana.cz/produkty/koreni/jednodruhove-koreni/pepr-cerny-mlety

Smetana 300ml

Veprovy Tomahawk (Ci vepfova pecené) 4ks
Rukola 2509
Cherry rajCatka 200g
Cukr 1 1Zicka
Vinny ocet (bily Ci Cerveny) 2 IZice
Mladé zampiony 1009
Maslo 80g

Priprava receptu

Postup
1. Pfedehiejeme troubu na 220 stupniu, horky vzduch, pfipadné
gril.

2. Veprové Tomahawky vyndame a nechame pfijit na pokojovou
teplotu.

3. Cherry raj¢atka rozkrojime napfi¢ a nalozime do smési z 1 IZiCky
cukru, 2 Izic vinného octa, par kapek olivového oleje, soli a pepre.
Nechame marinovat pfi pokojové teploté.

4. Nakladanou cizrnu smichame se 4 Izicemi Vitana tekutého
bojénu Bylinky a Cesnek, 2 IZicemi suSeného Cesneku, oloupanou a
rozpUlenou Salotkou. Posléze opepfime, pfidame 50 ml olivového oleje
a promichame.

5. Smeés rozprostifeme na co nejtenci vrstvu na plech.



6. VlozZime do trouby a peCeme do tmavé hnédé barvy, cca 20
minut.

7. Hned po upeceni zalijeme 300 ml smetany. Nechame
odpocinout alespon 10 minut, poté seskrabeme pripadné napeceniny,
které se smetanou odmocily, slijeme do mixéru a rozmixujeme na
hladké pyré.

8. Tomahawky osolime, opepfime, lehce potfeme olejem, pfipadné
vypeCeme z tukového kryti sadlo, na kterém Tomahawky opeCeme z
kazdé strany alespori 2 minuty.

Doba odpovida steaku vysokému cca dva prsty. U silnéjSiho kusu
dobu prodlouzime a opacné.

Na vypékani sadla volime teplotu stfedni, na restovani masa vyssi).

9. Tomahawky vyndame, slijeme prebytecny tuk a vlozime cherry
rajCatka i se Stavou z nakladani. Ta polozime feznou stranou do panve
a kratce ogrilujeme do hnédé barvy — pouze na fezu. Poté vyndame a
dame stranou — rajCatka restujeme na stejnou teplotu, jako jsme
restovali maso.

10. Do zbylého vypeku dame 2 Izice Vitana tekutého bojonu
bylinky a Cesnek, 50 ml vody a svafime do hustého krému.

11. Vypneme, nechame chvilinku vychladnout a vmichame 80 g
masla, az nam vznikne jemny a husty krém.

12. Rukolu smichame se soli, pepfem a olivovym olejem.

13. Mladé Zampiony nakrajime na tenké platky a promichame s
rukolou jako Zampionové carpaccio.

Servirovani



1. Na stfed talife naneseme cizrnové pyré.

2. Na cizrnové pyré lehce navrstvime salat z rukoly a
Zampionového carpaccia.

3. Pfidame opecCena cherry rajCatka a navrch polozime grilovany

Tomahawk.

4. Prelijeme maslovou omackou z vypeku.



