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Wrap s hovézim trhanym ONCH®

a cervenou cibulkou s medem 2PORCE  15MINUT UZIJTESI



Potrebné vybaveni:

* 1 hrnec cca 2-3 litry
« 1 vétsi teflonova panev (25-30 cm)

Seznam dodanych surovin:

+ 200 g hovéziho predniho masa sous
vide (véetné vypeku)

+ 60g cibule Cervené

+ 80g majonézy

+ 50g rukoly

*+ 40g Cervené fepy

+ 20g medu

« 70ml smeésiz:
50 ml balzamikového octa
20 ml vinného octa

+ 20 ml olivového oleje

« 4ks tortilly

Suroviny, které nejsou soucasti dodavky.
Pouzijte z vlastni spizirny nebo si u nas
objednejte.

+ Spetka soli na dochuceni
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Priprava pred varenim

+ Natrhame hovézi maso na nudlicky.

+ Nakrajime cibuli na mésicky.
+ Nakrajime fepu na platky.

Priprava tortilly

+ Tortillu ohfejeme na panvi bez oleje po obou

stranach vzdy 10 sekund.

Priprava masa

Do hrnce nalijeme olivovy olej a rozpalime ho.
Pridame nakrajenou cibuli a restujeme ji 30 s.
Pfiddme smés z octl a med. VSe dobre
promichame a smés vyvaiime (viz foto).
Proces trva 3-4 minuty.

Priprava tortilly

Podélte se o vasi zkuenost s pratelina @) (G) @cookitcool

Pouzijeme vzdy 4 potfebnych surovin.

Na jednu polovinu tortilly natfeme majonézu.
Na polovinu natfené plochy smérem ke stredu
nasypeme rukolu.

Na rukolu poloZzime maso a ¢ervenou fepu.

Priprava masa

+ Na zavér pfidame maso, vSe dobre
promichame a 1 minutu ohfivame.
+ Vypneme vari¢ a nechame maso v hrnci.
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Priprava tortilly-servirovani

+ Spodni cip tortilly prehneme pres naplnénou
cast tak, aby okraj sméroval pod napln.

+ Tortillu se snazime pres napln utdhnout.

+ Pokracujeme v zabalovani smérem k prazdné
casti tortilly. Stale se snazime tortillu dobre
utahovat, aby se ndm nerozevrela.

+ Dobrou chut.

DalSi recepty a uzitec¢né informace naleznete na www.cookit.cool.



