€5 SELGROS

Vrabioara de vita la grill - Reteta cu vita

- maturata
= Pasi: 5 Difficulty Grad:
Ingrediente Portions
1 buc. vrabioara de vita maturata 300 g ardei
150g zahar 1 legatura ceapa verde
300 ml smantana lichida 500 ml lapte
300 g conopida congelata 200 g baby morcovi
1 plic  boia dulce afumata 550 ¢ unt
2 oua 1509 tarhon
50 ml otet 100g cimbrisor
cimbru proaspat 3 buc. foi de dafin
3g boabe de mustar 39 mix de piper
germeni 100 ml vin alb

Mod de preparare

Folosesti des carne de vita si vrei sa incerci o retetd noua? iti poti testa mana cu o vrabioara de vita la grill.

Reteta imbina gusturi dintre cele mai interesante pentru o explozie de savoare.

Sosul béarnaise delicios si spuma de conopida transforma vita maturata intr-o bucurie de arome si texturi, mai
ales daca tinem cont de faptul ca vrabioara este o taietura speciala din pulpa bovinelor renumita pentru
savoarea sa deosebita. in plus, prepararea sa la grill ofera si o crusta apetisanta. latd de ce sa prepari vrabioara

de vita la grill:

¢ O reteta rafinata pentru o masa festiva sau o seara cu totul speciala - cu siguranta va impresiona invitatii tai;
e Usor de preparat, fara a fi nevoie de tehnici culinare complicate;
o Reteta versatila - poti inlocui sosul clasic cu garnituri sau salate de legume.

Descopera cum se prepara vrabioara de vita la grill.



1. Se pune intr-o craticioara conopida congelata si se fierbe Th 250 ml de lapte si 100 ml de smantana lichida. Se
adauga sare si piper alb si se fierbe, dupa care se blenduieste folosind un blender de mana.

2. Se pune in alta craticioara 150 g de zahar cu 30 ml de apa, 1 g de sare si se pune la redus pana se obtine un
sirop la care se adauga rozmarin, cimbrisor, plante aromatice si ardeiul taiat cuburi, dupa care se da in clocot
si se lasa la racit.

3. Pentru sosul béarnaise, se foloseste 100 ml de vin alb, 50 ml de apa, otet, boabe de piper 5 g (mix), foi de
dafin, rozmarin, 3 g de cimbrisor, 3 g boabe de mustar, 1 g tarhon, 5 g zahar si se reduce pana mai ramane
30-40 de ml.

4. In compozitia rezultats, se adauga 2 galbenusuri, sare si se bat zabaione pe bain-marie pana se
emulsioneaza, dupa care se adauga untul topit in fir subtire. Dupa ce s-a obtinut sosul, se adauga restul de
tarhon.

5. intr-o tigaie, se pune unt topit cu plante aromatice si usturoi, dupa care se adauga carnea la gatit cate 3
minute pe fiecare parte; se scoate din tigaie si lasa la relaxat. In aceeasi tigaie, se adduga baby morcovii s&
se caramelizeze, dupa care se adauga boiaua si se pregateste farfuria de plating.

Bucura-te de o experienta culinara completa! Descopera promotiile noastre la ingredientele
necesare pentru a crea o masa demna de un restaurant cu stele Michelin.

Autor: Chef Bogdan Cozma

Mai multe retete de la acest autor

Vezi mai multe retete si sfaturi utile din aceasta categorie.
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