Hodi sa k pivam z chutovej
kategorie
Tazké a korenisté.

Ambasador
Edelweiss

Cviklove carpaccio s feta syrom a orechami

SUROVINY NA 4 PORCIE

« Cervena a ZItd varend cvikla, 200g
* Fenikel,aniz ,rasca po 1CL

* Extra vergine olivovy olej, 4PL

* Syr feta

* Vlasské orechy

+ Ocot balsamico, 4CL

« Zerucha,kopor,rucola na dekoréaciu
* Sol, 2PL

+ sol' morska vlocky, 2CL

POSTUP

Cviklu uvarime v osolenej vode s feniklom, anizom a rascou domakka.
Nechame cez noc vychladnut vo vode, v ktorej sa varila. Ocistime a
nakrajame na tenké platky, na tanieri dochutime balzamovym octom,
olivovym olejom, priddme kusky fety a opecené viasské orechy. Ozdobime
cerstvymi bylinkami, napr. képrom, Zeruchou, rukolou a vio¢kami morskej
soli. Poddvame samostatne alebo s celozrnnymi hriankami.
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