Sestavine 10 Porcije
¢ = Kotanyi Produkte

Za takose

50 ml

12 Zlici

Za redkvice

250 g
1 rdeca
100 g

100 ml

Za fizol

250¢g
30 ml

1.5 Zlice

Govejega pleceta
Kozic

Koruznih tortilj

Kisle smetane

¢ Sol zelis&na jedilna
¢ Poper pisani celi

¢ Fajita, zaimbna
mesanica

Kotényi &ilijevega olja

Kotanyi zdrobljenih
feferonckov

Redkvic
Cebula
Sladkorja

Balzamiénega jabolénega
kisa

Brusnice

Kuhanega belega fizola
Kotanyi limoninenga olja
¢ Koriander listi rezani
Sve? koriander
Sonéniéno olje

@ Poper &rni celi

¢ Morska sol jodirana

(KOTANYD)

Surf & Turf Takosi
O —Mn @@

Priprava

1 Dan prej:
Zadinite govedino z morsko soljo in zdrobljenim poprom, nato jo dobro
popecite z vseh strani na sonéni¢nem olju. Pustite, da se ohladi, nato jo
vtrite z meSanico fajita in premazite s Cilijevim oljem.
Govedino vakuumsko zaprite in pustite, da pociva v hladilniku vsaj 24 ur.
Redkvice narezite na Cetrtine, rdeco ¢ebulo pa drobno sesekljajte. Postavite
jih v visok kozarec s pokrovom. Na hitro zavrite goréi¢na semena, sladkor, kis
in 200 ml vode, dokler se sladkor ne raztopi.
Vroco raztopino prelijte ¢ez redkvice, zaprite kozarec in pustite stati vsaj 24
ur.

2 Nadan serviranja:
Duseno govedino kuhajte na sous vide nacin 4 ure na 95°C. Mesajte fiZol z
limoninim oljem in koriandrovimi listi, nato zacinite s soljo in poprom.
Govedino skupaj z vsemi sokovi postavite v posodo in jo raztrgajte z vilicami.
Zacinite kozice s soljo in poprom ter jih na hitro popecite v malo olja.
Koruzne tortilje na kratko segrejte, nato jih eno za drugo napolnite z
govedino, kozicami, fizolom in redkvicami. Na vrh dodajte Zlico kisle
smetane, posujte s Cilijem in okrasite s koriandrom.
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