Hodi sa k pivam z chutovej
kategorie
Lahké.

Ambasador
Zlaty Bazant 0,0%

Tuniak Palermo s cuketou, sardelami a cicerovym pyreé

SUROVINY NA 4 PORCIE

¢ Tuniak steak chladeny, 4 x 150 g

* Citrén, 1 ks

* Olivovy olej extra vergine, 4 PL

* Morska sol hrubozrnna, 1 PL

* Trojfarebné korenie drvené, 2 PL

* Cicer vareny, 500 g (alebo 3 ks v
konzerve po 425 ml, pouzijeme ho bez
nalevu)

* Limetka, 1 ks

*» Cesnak, 1 strucik

* Sezamové semienka opecené, 2 PL
» Sezamovy olej hnedy, 1 -2 PL

* Sol

POSTUP

1. Porcie ryby marinujeme v citrénovej stave a olivovom oleji asi
10 minlt. Sezamové semienka opecieme nasucho na panvici,
Ciasto¢ne rozdrvime v maziari s pridavkom hrubozrnnej morske;j
soli, aby sa uvolnila ich orieSkova vona.

2. Cicer s minimalnym mnozstvom nalevu CiastoCne
rozmixujeme s cesnakom a olivovym olejom tak, aby Stvrtina
zrniek zostala vcelku. Podla potreby priddme nélev, dochutime
sezamovym olejom a solou.

3. Karotku ocistime a nakrdjame spolu s cuketou na tenké Siroké
platky pomocou Skrabky na zeleninu. Blansirujeme vo vriacej
osolenej vode postupne: karotku 30 sekind + dalSich 10 sekind
spolocCne s cuketou. Vyberieme a prelozime do misy so studenou
vodou. Ak mame moznost, priddme aj l'adové kocky. Zelenina
vtedy zostane al dente a zachova si svieze farby. Vychladend
zeleninu prelozime do sitka a nechame odtiect vodu.

4. Tuniaka osusime, potrieme olejom, osolime hrubozrnnou
morskou solou a opekdme na panvici alebo grile z kazdej strany
maximalne 1 minatu podla vysky steaku. Kratko pred
dopecenim posypeme drvenym trojfarebnym korenim a
obratime na panvici.

5. Na druhej panvici opecieme na olivovom oleji platky cesnaku
s prekrojenymi kaparami a sardelami. Do horlcej zmesi pridame
cuketu a karotku, rychlo opectieme a ak je potrebné, nakoniec
prisolime.
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