ELICHE S HOVEZIM SPiZEM CHIMICHURRI,
KLOBASOU CHORIZO, CERNYMI FAZOLEMI,

KAPUSTOU A RAJCATY

(4 porce)

INGREDIENCE

400 g Adriana Eliché

400 g hovéziho masa na grilovani (napf. vysoky rosténec)
50 ml slunecnicového oleje

30 g hladkolisté petrzelky nakrajené najemno
3 strouzky ¢esneku nakrajeného najemno

1 chilli papricka nakrajena najemno

2 |Zice octa z Cerveného vina

125 ml extra panenského olivového oleje

200 g klobasy chorizo nakrajené na platky
100 g Cerstvé kapusty nakrajené na nudlicky
2 strouzky cesneku nakrajeného na platky

16 cherry rajcat nakrajenych na palky

400 g varenych cernych fazoli

Spetka suseného oregana

Spetka mletého kardamomu a zazvoru

Stava z limety dle chuti

stl a pepr dle chuti

POSTUP

Hovézi maso nakrajejte na mensi kousky, napichejte
na Spejli, ochutte soli, pepfem a potfete casti slunec-
nicového oleje. Na chimichurri smichejte nakrajenou
hladkolistou petrzelku, cesnek, chilli a ochutte soli,
peprem, vinnym octem a olivovym olejem.
Rozehrejte panev, pridejte slunecnicovy olej, hovézi
Spizy a opecte ze vSech stran, pridejte chimichurri

a dejte stranou. Téstoviny uvarte v dobre osolené
vodé a scedte. Rozehrejte paney, pridejte slunecnico-
vy olej, chorizo, kapustu a orestujte. Pridejte platky
Cesneku, rajcata, fazole, ochutte soli, peprem, orega-
nem, kardamomem, zazvorem a orestujte.

Pridejte uvarené téstoviny, promichejte a ochutte
stavou z limetky. Naservirujte na talif a pridejte ope-
¢eny hovézi Spiz chimichurri.
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