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Sest�vine 10 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

Z� t�kose

1 kg Govejeg� plečet�

20 Kozic

10 Koruznih tortilj

250 g Kisle smet�ne

20 g  Jediln� sol

10 g  Poper pis�ni celi

30 g  F�jit�, z�čimbn�

meš�nic�

50 ml Kot�nyi čilijeveg� olj�

12 žlici Kot�nyi zdrobljenih

feferončkov

Z� redkvice

250 g Redkvic

1 rdeč� Čebul�

100 g Sl�dkorj�

100 ml B�lz�mičneg� j�bolčneg�

kis�

Brusnice

Z� fižol

250 g Kuh�neg� beleg� fižol�

30 ml Kot�nyi limonineng� olj�

1.5 žlice  Kori�nder listi

Svež kori�nder

Sončnično olje

 Poper črni celi

 Morsk� sol jodir�n�

Surf & Turf T�kosi
— Min

Pripr�v�

1 D�n prej: 

Z�činite govedino z morsko soljo in zdrobljenim poprom, n�to jo dobro

popecite z vseh str�ni n� sončničnem olju. Pustite, d� se ohl�di, n�to jo

vtrite z meš�nico f�jit� in prem�žite s čilijevim oljem. 

Govedino v�kuumsko z�prite in pustite, d� počiv� v hl�dilniku vs�j 24 ur. 

Redkvice n�režite n� četrtine, rdečo čebulo p� drobno seseklj�jte. Post�vite

jih v visok koz�rec s pokrovom. N� hitro z�vrite gorčičn� semen�, sl�dkor, kis

in 200 ml vode, dokler se sl�dkor ne r�ztopi. 

Vročo r�ztopino prelijte čez redkvice, z�prite koz�rec in pustite st�ti vs�j 24

ur.

2 N� d�n servir�nj�: 

Dušeno govedino kuh�jte n� sous vide n�čin 4 ure n� 95°C. Meš�jte fižol z

limoninim oljem in kori�ndrovimi listi, n�to z�činite s soljo in poprom. 

Govedino skup�j z vsemi sokovi post�vite v posodo in jo r�ztrg�jte z vilic�mi.

Z�činite kozice s soljo in poprom ter jih n� hitro popecite v m�lo olj�. 

Koruzne tortilje n� kr�tko segrejte, n�to jih eno z� drugo n�polnite z

govedino, kozic�mi, fižolom in redkvic�mi. N� vrh dod�jte žlico kisle

smet�ne, posujte s čilijem in okr�site s kori�ndrom.
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