RETETELE NOASTRE
PREFERATE



PENTRU INCEPUT - CATEVA TRUCURI

Carnea de vita Scottish Highland se gateste cu aproximativ 30% mai repede decét alte carnuri de vita,
va rugam sa aveti grija sa nu gatiti in exces fripturile sau burgerii. Aceasta este o carne foarte slaba,
de aceea caldura trece foarte repede prin ea si o poate intari. Daca ati gatit bivol sau vanat salbatic,
aceasta carne este foarte asemanatore.

Aduceti carnea la temperatura camerei inainte de preparare. Cand gatiti pe gratar, se recomanda
mentinerea caldurii la mediu sau scazut. Lasati carnea sa se odihneasca dupa prepararea termica
pentru a lasa sucurile sa se distribuie uniform.

Marinatele pe baza de lamaie, limeta sau suc de fructe dau rezultate foarte gustoase, in timp ce uleiul
de masline sau orice alt ulei usor ajuta la mentinerea umiditatii.

Carnea de vita Scottish Highland se gateste diferit decat carnea de vitd cumparata din magazin siareo
aroma mai robusti si mai consistenta. incercati diferite metode siretete pentru a afla care este cea mai
buna pentru dumneavoastra, iar daca aveti o reteta preferata, ne-ar placea sa ne spuneti scriindu-ne
la adresa office@buia-highland.ro.



FRIPURI SI CHIFTELE DE HAMBURGER

Aduceti fripturile si chiftelele la temperatura camerei. Ungeti ambele parti
cu ulei si asezonati dupa cum doriti. Gatiti maxim 3 minute pe fiecare parte,
luati de pe foc si acoperiti cu folie de aluminiu si cu un prosop timp de 5
minute.




FRIPTURA DE VITA HIGHLAND

Ingrediente: 2 linguri de whisky

- sare
« 1/4 pachet unt  piper negru proaspdt mdcinat
- 4 antricoate de vitd  branzd cheddar rasd
 3linguri sméntdnd - pdtrunjel proaspdt tocat

Topiti untul intr-o tigaie mare si gatiti fripturile la foc mediu - aproximativ 2
minute pe fiecare parte pentru fripturi medium-rare si putin mai mult pentru
bine facute. Transferati intr-un vas de servire incalzit si pastrati la cald.

Se toarnd smantina groasa si whisky-ul in tigaie si se incalzeste pana
aproape de fierbere, adaugand apoi zeama de la friptura. Se condimenteaza
cu sare si piper dupa gust.

Se toarna sosul peste carne, se presara cu branza si patrunjel. Se serveste cu
piure de cartofi sau legume verzi.



COASTE DE VITA HIGHLAND

Ingrediente: 2 linguri ulei de mdsline
* 2 cdtei de usturoi, tocati
» 2kg. coaste 2 cdnidevin rosu
« 1 ceapd albg, tocata « 1 lingurd pastd de rosii sau bulion
+ 1 teling, tocatd « sare si zahdr brun
« 1 morcov mare, tdiat cuburi  piper negru proaspdt mdcinat

Preincalziti cuptorul la 200 de grade. Asezati coastele pe o tava, asezonati
cu sare si piper, coaceti timp de 15 minute. Reduceti temperatura cuptorului
la 150 de grade. Se incalzeste putin ulei intr-o tigaie, se caleste ceapa,
telina si morcovii la foc mediu 20 de minute, amestecand din cand in cand.
Adaugati usturoi, fierbeti inca doua minute. Se adauga pasta de rosii sau
bulion, vin, sare, piper si zahar brun si se fierbe toatd compozitia. Puneti
coastele deasupra legumelor, acoperiti oala, punetila cuptor si coaceti timp
de doua-trei ore sau pana cand coastele sunt foarte fragede, sau puneti totul
intr-o oala, gatiti 6 ore la foc mic sau 3 ore la foc mare.



TOCANA DE VITA HIGHLAND

Ingrediente: + 1 castron mediu de cartofi,
tdiati cuburi

+ 1 kg. bucdti de vitd, tdiate cuburi - 1 castron mediu de morcovi,

 3cdtei de usturoi, zdrobiti tdiati cuburi

+ 1 lingurd ulei de mdsline * 3/4 cand vin rosu (optional)

- 1 ceapad albqg, tocata + 1 conservd mare de rosii

« 1/2linguritd sare « 1 linguritd oregano

- 1 cand supd sau apad  piper negru proaspdt mdcinat

1 lingurd fdind

Puneti ulei de masline intr-o oala. Adaugati ceapa, usturoiul si bucatile de
vita. Se acopera cu faina si se amesteca bine. Gatiti la foc mediu pana cand
carnea de vita este maronie si ceapa transparenta. Se adauga sosul de rosii,
condimentele si vinul rosu. Reduceti focul la mic si fierbeti doua ore pana
cand carnea de vita este frageda. Adaugati cartofii si morcovii si gatiti la foc
putin mai mare timp de 20-30 de minute, pana cand legumele sunt fragede,
dar nu moi. Poate fi necesar sa adaugati putin lichid (supa sau apa) pentru
a acoperi legumele.



CARNE DE VITA HIGHLAND INABUSITA CU BERE

Ingrediente: « 3 cepe mari, feliate
+ 1/4 cand otet de cidru
« 1,5 kg antricot, piept sau coaste « 1 sticld de 1/2L bere
- fdind, sare si piper pentru + 2 linguri mustar de Dijon
badijonare

Badijonati friptura sau coastele cu faina, sare si piper. Se incalzeste o tigaie
la temperatura mare, se rumeneste carnea cinci minute pe fiecare parte.
Scoateti carnea, reduceti focul, rumeniti ceapa pana devine aurie, apoi
adaugati otetul. Adaugati bere si aduceti in clocot. Se toarna amestecul de
ceapa intr-o oala. Ungeti partea de sus a fripturii cu mustar. Puneti carnea
in lichid, varsand jumatate din sos peste carne. Gatiti 8 ore la foc mic (4 ore
la foc mare) sau in cuptor la 160 de grade timp de trei ore (sau pana cand se
inmoaie).
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