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Carpaccio z hoveézi svickoveé

Casovéa naro¢nost: 30 minut
Seznam prisad

250 g hovézi svickova

4 1zice  olivovy olej

1 1zice  balzamikovy ocet
morska sul
Cerstvé drceny Cerny
pepr

50 g nalozené kapary
(koupime v malé
sklenicce)

par Cerné olivy bez pecky
kousek parmazan

hrst cerstva rukola

Postup pripravy

Maso nejprve pokapeme olivovym olejem smichanym s balzamikovym octem, ochutime soli a peprem a
zabalime do potravinarské foélie. Takto zabalené maso vlozime na zhruba hodinu do mrazdku. Poté svickovou
rozbalime z félie a ostrym nozem nakréjime na velmi tenka (az pruhlednd) koleCka. Ta naservirujeme na
talire, presypeme kapary, olivami a pokrajenym parmazanem. Ozdobime cerstvou rukolou a ihned
podavame. Jako prilohu zvolime cCerstvé bilé pecivo.

Poznamka: Carpaccio (cteme karpdco) je vlastné jakékoliv jidlo, které je nakrdjeno na tenké pldtky a
poddvdno zasyrova. Carpaccio tedy muze byt z hovéziho masa (z pravé, popr- falesné svickové), ryb
(zpravidla z turidka Ci lososa) nebo se déld i vegetarianské carpaccio ze zeleniny Ci ovoce (carpaccio z
Cervené repy, pomerance, kedlubny, okurky atd.).



Tento pokrm vznikl v roce 1950 v Bendtkdch, kde ho séfkuchar Giuseppe Cipriani poprvé naserviroval své
zdkaznici hrabénce Amalii Nani Mocenigo. Hrabénka pozZadovala jidlo ze syrového masa, nechtéla vsak
tatarsky biftek. Kuchar tedy nakrdjel svickovou na tenké pldtky a ty pokapal majonézovou omdckou.
Hrabénce chutnalo. Ostatni hosté si objednali totéZ a brzy se stal pokrm tak populdrnim, Ze jej Cipriani
musel zaradit na jidelni listek. Sviij ndzev pak toto jidlo dostalo podle malire jménem Vittore Carpaccio,
ktery se v Bendtkdch narodil a ktery zde mél v dobé zrodu pokrmu vystavu. Navic jeho oblibenymi barvami
byly cihlove Cervend a bézové bild, jez séfkuchari pokrm pripominaly. A jméno carpaccio bylo na svéeté.

Info: www.wikipedia.cz



