PASIUNE PENTRU GATIT DIN 1877

FRIPTURA ANTRICOT

WAGYU
T

INGREDIENTE

1 kg antricot de Wagyu

ulei pentru gratar

2 maini de fan de la o ferma
organica

sare (fleur de sel), piper

INGREDIENTE PENTRU UNT

150 g unt moale

1 lingurité fleur de sel

2-3 crengute de cimbru

2 lingurite de albastrele uscate
coaja rasa de la o jumdtate de
|[dmaie organica

1 lingurité de suc de lamaie
750 g paine de casa

ulei de mdsline pentru prdjit

2 catei de usturoi

héartie pergament

sfoard alimentara

4 PORTII

MOD DE PREPARARE

Se prdjeste friptura pe ambele parti si se pune deoparte. Se umezeste
fanul cu apd si se asterne jumdtate din el intr-o caserold pentru
cuptor. Se asaza friptura deasupra si se acopera cu ierburile ramase.
Se adauga putin cimbru si se gateste lent in cuptor la 120 °C cu functia
VarioSteam timp de 90-100 de minute.

Tn timp ce friptura se afl& in cuptor, se taie untul in buc&ti mari si se
presara sare, piper, ierburi tocate, albastrele, suc de ldmaie si coaja
de ldmaie rasa. Se amesteca totul cu o furculita si i se d& forma de
cilindru. Se infasoara untul in hartie de pergament, se leaga capetele
cu sfoara si se pune la rece pana se face friptura.

Intr-o tigaie, se incalzeste uleiul si se adauga usturoiul. Se taie painea
felii si se pune la préjit pana capata o culoare aurie-maronie.

Se scoate friptura din cuptor. Se lasé in fan timp de aproximativ 10
minute si apoi se taie felii. Se asezoneaza cu sare si cu piper. Se
serveste cu paine pradjita si unt cu albastrele.






