Carpaccio wolowe
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Skladniki:

400 g poledwicy wolowej, zrazowki lub ligawy
50 g parmezanu w kawatku

oliwa extra vergine

sok z 2 cytryn

sol i Swiezo zmielony czarny pieprz

rukola, roszponka, mtoda na¢ pietruszki

Przygotowanie:

Kroimy poledwice jak najcieniej w poprzek widkien i przektadamy kawatkami folii spozywcze;j.
Rozttukujemy delikatnie, najlepiej ptaskim mtotkiem do miesa w bardzo cienkie plasterki. Uktadamy
je na duzym poétmisku lub rozktadamy na talerze. Doktadnie polewamy mieso sokiem z cytryny,
solimy, dodajemy swiezo zmielony pieprz i delikatnie polewamy oliwa. Pozostawiamy na 5 minut do
zamarynowania. W miedzyczasie malym nozem kroimy parmezan w cienkie piorka. Na wierzchu
rozrzucamy listki rukoli i pozostatych ziét, piérka parmezanu i skrapiamy cato$¢ odrobing oliwy.
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