Czary Penelopy
Carpaccio z mlodych buraczkow

Upieczone w piekarniku buraczki, podane z lekko chrzanowym serkiem wiejskim to satatka, ktora
kilka lat temu zawojowala podniebienia moich gosci. A poniewaz podatam ja jako buraczane
carpaccio, w swej wykwintnej formie zdecydowanie nabrata wyzszej rangi. Kusita nie tylko nazwa,
lecz réwniez sposobem podania. Cieniusienkie plasterki buraczkéw utozone na poétmisku do
zhudzenia przypominaty oryginalne carpaccio z poledwicy wotowej. Ocet balsamiczny, miod,
rozmaryn i przyprawy skutecznie rozprawily si¢ z naturalng mdto$cig buraczkéw, nadajac im lekko
kwaskowy i stodki smak. Chrzanowa pierzynka, cho¢ delikatna, nadata ostrosci. Danie bardzo
aromatyczne i smaczne.

Skladniki

500g matych, srednich buraczkow
oliwa extra vergine

6 tyzek (90 ml) octu balsamicznego
1 tyzka ptynnego miodu

2 gatazki rozmarynu

sol, pieprz

2 czubate tyzki startego chrzanu $wiezego lub ze stoika
5 tyzek serka wiejskiego lub gestej Smietany

sok z 72 cytryny

2 duze garsci rukoli

parmezan

sol 1 pieprz

Przygotowanie

Rozgrzewam piekarnik do temperatury 250°C. Buraczki doktadnie myj¢ i1 susz¢, odcinam konce
korzenia 1 naci, przekrawam je na pot. Ukladam je na prostokatnym arkuszu folii aluminiowe;,
posypuje sola i pieprzem. Z 1 gatazki rozmarynu odrywam igietki i dorzucam do buraczkow.
Polewam octem balsamicznym, lejagcym miodem i skrapiam oliwg. Foli¢ sktadam na p6t 1 zamykam
szczelnie jej brzegi. Koperte z folii ktade na blasze 1 wstawiam do piekarnika na ok. 35 minut, aby
buraczki si¢ upiekty i zmiekty. Wyjmuje z pieca i odktadam, by ostygty. Listki z drugiej gatazki
rozmarynu drobno siekam.

Przygotowuj¢ sos: lacz¢ razem chrzan i serek wiejski. Doprawiam sola, pieprzem i sokiem z
cytryny 1 starannie mieszam. Rozcinam kopert¢ z buraczkami. Obieram je i kroje w cieniusienkie
plasterki. Mozna to zrobi¢ za pomoca noza lub mandoliny do warzyw. Ukladam je na wytozonym



rukola potmisku. Skrapiam sosem powstaltym podczas pieczenia. Oproszam sola i pieprzem,
polewam oliwg. Dekoruje¢ buraczki kepkami serka. Mozna cato$¢ posypaé¢ widrkami $wiezo
startego parmezanu oraz posiekanymi drobno igietkami rozmarynu.

Mozna tez przygotowac nieco inng wersje. Otdéz sos wytworzony podczas pieczenia buraczkoéw
mieszam z tyzeczka musztardy dijon i oliwa. Powstala emulsja polewam pokrojone buraczki,
wierzch posypuj¢ uprazonymi orzechami wtoskimi lub uprazonymi pestkami dyni. Wytwornosci 1
smaku doda tez dobry, aromatyczny ser np. kozi (zamiast chrzanowego twarozku). Obie wersje
obtedne. Polecam.
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