Bavette w kapieli brzoskwiniowej
z chrupigcym tostem w
akompaniamencie kolendry

(Autor: Daniel Dzwonkowski/ Marek Markuszewski)

Ingrediencje w przepisie dotycza jednego kawatka miesa, tj. 1,7 kg — okoto 10 kanapek

Sktadniki do kapieli (sos):

v

A NERNERN

Brzoskwinia w syropie,
Suszone pomidory z olejem,
Kompozycja przypraw,
Wino biate stodkie.

Bavette:

v
v

1 sztuka miesa,
Sél, pieprz do oprdszenia miesa przed grillowaniem.

Grzanka:

v
v

Pieczywo tostowe,
Masto.

Sposob przygotowania:

v

1 sztuka miesa zostaje doktadnie, z kazdej strony oprészona kompozycjg przypraw — minimum
2 godziny przed grillowaniem,

Przed wtozeniem miesa do smokera nalezy je wyjac¢ z lodowki w celu osiggniecia temperatury
pokojowej,



v' Grillo-wedzarnia musi zostaé rozgrzana do temperatury minimum 300 stopni Celsjusza.
Rozgrzewanie grillo-wedzarni za pomocg sezonowanego drewna lisciastego — preferowany
okorowany dab,

v" Mieso grillowane jest w cato$ci do osiggniecia stopnia wysmazenia medium rare,

v Po osiggnieciu oczekiwanego stopnia wysmazenia miesa zdejmujemy je na deske do
odpoczynku,

v" Mieso po odpoczynku pokroié¢ w cienkie plastry (1 — 2 cm). Mieso nalezy kroié¢ w poprzek
widkien, pod katem.

W tak zwanym miedzyczasie odpoczynku:

v Na komin grillo-wedzarni potozy¢ kawatki pieczywa tostowego, uprzednio posmarowanego
mastem.
Kompozycja kanapki:

v" Na zarumienione, odymione pieczywo tostowe potozyé plastry bavetty, a nastepnie
»Wykapac” je przygotowanym sosem na bazie brzoskwini (z uwzglednieniem zawartych
owocoOw W sosie),

v' Cato$é posypaé liéémi $wiezej kolendry,
v' Podawad na ciepto.

Smacznego!



