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Gaminimas

Sausai brandintos ,Black Angus” mentés didkepsnis nustebino savo kokybe, todél nusprendziau is jo pagaminti
steak tartare arba lietuviskai - kapotinj. Su totoriais ir jy virtuve kapotinis neturi nieko bendro. Paprastai Siam
patiekalui naudojama jautienos iSpjova arba liesa nugariné. Vyrauja nuomoné, kad tartare yra tiesiog ,zalios”
maltos mésos gumulas. Dél to Sis patiekalas turi nedaug gerbéjy, bet tie kas vertina subtily SvieZzios mésos
skonij ir tekstura, lieka istikimi Siam patiekalui iki gyvenimo galo.

Vienai porcijai pilnai uztenka iki 1009 jau kapotos mésos. Butent pavadinimas Kapotinis ir sufleruoja gaminimo
blda - mésa labai astriu peiliu, lygiais aSmenimis kapojama j smulkius gabaliukus. Tai leidZia iSlaikyti mésos
tekstlros pojitj valgant. Kad maksimaliai iSlaikyti kokybe, mésa kapojama prie$ pat pateikima, o labai geruose
restoranuose, netgi sveCiams prie stalo.

Antras zingsnis - mésos paslakstymas degtine, arba, jei norima suteikti papildomo skonio, konjaku ar viskiu.
Stiprus alkoholis dezinfekuoja ir Siek tiek suminkstina mésa.

Dar prie$ pradedant kapoti mésa reikia jau turéti paruosta marinata ir kitas sudedamasias dalis. Sj karta
pasirinkau Korg¢jietiSkg Yukhoe marinavimo bldg. | marinatg dedame sezamo aliejy, sojg, medy ir smulkiai
kapota ¢esnaka. Butent subtilus marinato saldumo ir stirumo deréjimas iSryskina natdraly mésos skonj. Nors ir
skamba sudétingai, tai yra labai greitai paruoSiamas patiekalas.

Mésa sukapojama, paslakstoma degtine, permaiSoma su marinatu ir dedama | lékste. Per vidurj jsodiname
nupjauta putpelés kiausinj. Aplinkui sudéliojame juostelémis supjaustytg agurka, saliero stieba ir kriause. Salia,
kaip puikus traskus papildymas, jau anksciau paruosti 7 gridy duonos traskuciai.

Kaip paruosti duonos traskutj? Pilno grudo duong galima paskrudinti naminiame tosteryje, tada, atvésus
konditeriniais ziedais iSspausti norima forma.

Prie Sio patiekalo rekomenduociau subtilyjj Vorutos aronijy vyna.
Skanaus!

,Sventaragio Sodo" virtuvés Sefas

Gintautas Pleskaciauskas

Atgal j recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/jautiena/tartare.htm?tpl=pdf


https://www.balticlarus.lt/site/gallery/1280/SS_web050_IMG_3305.jpg
https://www.balticlarus.lt/lt/kitchen-me/produkcija/jautiena/sviezias-sausai-brandintos-jautienos-mentes-didkepsnis-black-angus-220-g.htm
https://www.balticlarus.lt/lt/kitchen-me/receptai/jautiena.htm

