CARPACCIO Z TRESKY A KREVET S KAKI
PERSIMON BOUQUET A OMACKOU Z MEDU
A CURRY

Prisady:

Carpaccio:

250 g tresky

100 g krevet

200 g kaki Persimon Bouquet
Stava z citronu

Octova omacka z medu a curry:
Y 1 oleje

Yal octa

sul

pepr

1 1Zicka hofcCice

1 1ziCka curry

1 polévkova IZice medu

Pfiprava:
Odkostime a sundame klzi z tresky. RozloZime tresku a navrch polozime krevety. Opatrné srolujeme.
Pozor, aby krevety zGstaly uvnitf svinuté tresky (vznikne nam takova trubicka).

Ulozime do ledni¢ky na nékolik hodin, dokud nebude svitek dostate¢né tuhy, abychom ho mohli na
strojku krajet na tenké platky.

Stejné nakrajime na tenké platky také kaki kaki Persimon Bouquet a rozloZzime ho na platky z tresky.
Nakonec ozdobime octovou omackou z medu a curry.
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