


PENTRU ÎNCEPUT - CÂTEVA TRUCURI

Carnea de vită Scottish Highland se gătește cu aproximativ 30% mai repede decât alte cărnuri de vită, 
vă rugăm să aveți grijă să nu gătiți în exces fripturile sau burgerii. Aceasta este o carne foarte slabă, 
de aceea căldura trece foarte repede prin ea și o poate întări. Dacă ați gătit bivol sau vânat sălbatic, 
această carne este foarte asemănătore.

Aduceți carnea la temperatura camerei înainte de preparare. Când gătiți pe grătar, se recomandă 
menținerea căldurii la mediu sau scăzut. Lăsați carnea să se odihnească după prepararea termică 
pentru a lăsa sucurile să se distribuie uniform.

Marinatele pe bază de lămâie, limetă sau suc de fructe dau rezultate foarte gustoase, în timp ce uleiul 
de măsline sau orice alt ulei ușor ajută la menținerea umidității.

Carnea de vită Scottish Highland se gătește diferit decât carnea de vită cumpărată din magazin și are o 
aromă mai robustă și mai consistentă. Încercați diferite metode și rețete pentru a afla care este cea mai 
bună pentru dumneavoastră, iar dacă aveți o rețetă preferată, ne-ar plăcea să ne spuneți scriindu-ne 
la adresa office@buia-highland.ro.



FRIPURI ȘI CHIFTELE DE HAMBURGER 

Aduceți fripturile și chiftelele la temperatura camerei. Ungeți ambele părți 
cu ulei și asezonați după cum doriți. Gătiți maxim 3 minute pe fiecare parte, 
luați de pe foc și acoperiți cu folie de aluminiu și cu un prosop timp de 5 
minute.



FRIPTURA DE VITĂ HIGHLAND

Ingrediente:

•    1/4 pachet unt
•    4 antricoate de vită
•    3 linguri smântână

•    2 linguri de whisky
•    sare
•    piper negru proaspăt măcinat
•    brânză cheddar rasă
•    pătrunjel proaspăt tocat

Topiți untul într-o tigaie mare și gătiți fripturile la foc mediu - aproximativ 2 
minute pe fiecare parte pentru fripturi medium-rare și puțin mai mult pentru 
bine făcute. Transferați într-un vas de servire încălzit și păstrați la cald.

Se toarnă smântâna groasă și whisky-ul în tigaie și se încălzește până 
aproape de fierbere, adăugând apoi zeama de la friptură. Se condimentează 
cu sare și piper după gust.

Se toarnă sosul peste carne, se presară cu brânză și pătrunjel. Se servește cu 
piure de cartofi sau legume verzi.



COASTE DE VITĂ HIGHLAND

Ingrediente:

•    2 kg. coaste
•    1 ceapă albă, tocată
•    1 țelină, tocată
•    1 morcov mare, tăiat cuburi

•    2 linguri ulei de măsline
•    2 căței de usturoi, tocați
•    2 căni de vin roșu
•    1 lingură pastă de roșii sau bulion
•    sare și zahăr brun
•    piper negru proaspăt măcinat

Preîncălziți cuptorul la 200 de grade. Așezați coastele pe o tavă, asezonați 
cu sare și piper, coaceți timp de 15 minute. Reduceți temperatura cuptorului 
la 150 de grade. Se încălzește puțin ulei într-o tigaie, se călește ceapa, 
țelina și morcovii la foc mediu 20 de minute, amestecând din când în când. 
Adăugați usturoi, fierbeți încă două minute. Se adaugă pasta de roșii sau 
bulion, vin, sare, piper și zahăr brun și se fierbe toată compoziția. Puneți 
coastele deasupra legumelor, acoperiți oala, puneți la cuptor și coaceți timp 
de două-trei ore sau până când coastele sunt foarte fragede, sau puneți totul 
într-o oală, gătiți 6 ore la foc mic sau 3 ore la foc mare.



TOCANĂ DE VITĂ HIGHLAND

Ingrediente:

•    1 kg. bucăți de vită, tăiate cuburi
•    3 căței de usturoi, zdrobiți
•    1 lingură ulei de măsline
•    1 ceapă albă, tocată
•    1/2 linguriță sare
•    1 cană supă sau apă
•    1 lingură făină

•    1 castron mediu de cartofi, 
     tăiați cuburi
•    1 castron mediu de morcovi, 
      tăiați cuburi
•    3/4 cană vin roșu (opțional)
•    1 conservă mare de roșii 
•    1 linguriță oregano
•    piper negru proaspăt măcinat

Puneți ulei de măsline într-o oală. Adăugați ceapa, usturoiul și bucățile de 
vită. Se acoperă cu făină și se amestecă bine. Gătiți la foc mediu până când 
carnea de vita este maronie și ceapa transparentă. Se adaugă sosul de roșii, 
condimentele și vinul roșu. Reduceți focul la mic și fierbeți două ore până 
când carnea de vită este fragedă. Adăugați cartofii și morcovii și gătiți la foc 
puțin mai mare timp de 20-30 de minute, până când legumele sunt fragede, 
dar nu moi. Poate fi necesar să adăugați puțin lichid (supă sau apă) pentru 
a acoperi legumele.



CARNE DE VITĂ HIGHLAND ÎNĂBUȘITĂ CU BERE

Ingrediente:

•    1,5 kg antricot, piept sau coaste
•    făină, sare și piper pentru 
     badijonare

•    3 cepe mari, feliate
•    1/4 cană oțet de cidru
•    1 sticlă de 1/2L bere
•    2 linguri muștar de Dijon

Badijonați friptura sau coastele cu făină, sare și piper. Se încălzește o tigaie 
la temperatură mare, se rumenește carnea cinci minute pe fiecare parte. 
Scoateți carnea, reduceți focul, rumeniți ceapa până devine aurie, apoi 
adăugați oțetul. Adăugați bere și aduceți în clocot. Se toarnă amestecul de 
ceapă într-o oală. Ungeți partea de sus a fripturii cu muștar. Puneți carnea 
în lichid, vărsând jumătate din sos peste carne. Gătiți 8 ore la foc mic (4 ore 
la foc mare) sau în cuptor la 160 de grade timp de trei ore (sau până când se 
înmoaie).
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