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\ANEVELSE CARPACCIO ARJUTOMATLT
T KAMMELLTSTATUD STBULAGA
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RETSEPTNELJALE

400 g veise sisefileed
10 kirsstomatit
40 g kaiislauku
40 g tiidgmiani
400 g parmesani Juustu
3 munakollast
2 tl sinepit
3 sidrunit
oliviéli
2 redist
100 g rukola salatit .
10 ml valge veini Gadikat
s00l, suhkur, must pipar
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Loika kirsstomatid pooleks ja pane loikepind tileval ahjuplaadile. Maitsesta soola, suhkru, oliivdli,
tiiiimiani ja tikeldatud kinislauguga. Tsta ahju 60°C juurde moneks tunniks, kuni tomat on kaotanud
osa vedelikust. Viiluta sibul viga peeneks, prae tasasel tulel, kuni sibul muutub klaasjaks ja eraldub
suhkur. Tosta ahjuplaadile, pane koos tomatitega ahju kuivama. Sibul peab muutuma kuldpruuniks ja
krobedaks. Kastmeks sega munakollane, sinep ja sidrunimahl ning pikenda oliga, tee nagu majoneesi.
Kui hapet tundub véihe olevat, void lisada veinidddikat. Loika vérske liha nii ohukeselt kui voimalik
(void ka kiipsetuspaberi vahel liha taignarulliga natukene ohemaks rullida) ja pane see ringikujuliselt
taldrikule. Valmista juustust véikesed korvikesed. Selleks riivi parmesani juust, pane ringikujuliselt
ohukeselt ahjuplaadile ja kiipseta 160°C juures 5-6 min, kuni juust hakkab sulama ja muutub
kuldseks. Vota ahjust vilja ja pane tagurpidi tassi otsa, suru servad alla.
Maddri liha kergelt oliividliga, maitsesta soola ja musta pipraga.

Pane kaste, krobedad sibulad ja kuivatatud tomatid liha peale. \
Keskele tosta juustukory, tdida see rukola- redisesalatiga. °
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VALT MARETOIT —
HEA SNULE, HEA LOODUSELE!
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MA“[PO“UMAIANDUS AHAB zﬂreﬁ?“esrzd’gjgsn g\;itsetugevdajaid Jjt
SAASTA KESKKONDA

Mahetootmises ei kasutata sunteetilisi
mineraalvaetisi ega taimekaitsevahendeid.
Nii sdilib meie elukeskkond puhtama

Ja paremini talitlevana. Mahetootmine
soodustab ka elurikkust

MAREPOLLUMAJANDUSES ON
TAGATUD LOOMADE HEAOLU

o Mahepiim, -liha ja -munad on pdrit
AS QKQ_ E“K loomadelt, kes saavad vabalt
K\“D . likudes nautida padikest, varsket
'AMNNDAI Shku ja mahesééta, nt kanad
MA“[‘“‘N siblivad éues, sead puherdavad
valjas ja lehmad jalutavad
telt toodetelt karjamaal
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