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Muschi de vita cu sos Bearnaise,
garnitura de legume si cartofi
gratinati

Steps: 7 Difficulty Grad:
Ingredients Portions
500 g muschi de vita 150 ml ulei de floarea-soarelui
50 ml ulei de masline 2 buc. oua
400 g unt 50¢g ceapa
10 ml otet balsamic 1 buc. lamaie
8 buc. cartofi gratinati congelati 8 buc. baby morcovi
8 buc. baby dovlecei 1 buc. fenicul
8 buc. rosii cherry 1 buc. usturoi
549 tarhon rozmarin
10g sare 29 piper alb macinat
5¢g piper boabe amestec 30 ml vinalb
Instructions

Reteta de muschi de vita la gratar cu sos Bearnaise si garnitura de baby
legume si cartofi gratinati este o simfonie de gusturi fine si texturi
imbietoare, care transforma orice cina intr-un festin de neuitat. Muschiul de
vita are un gust bogat si plin de savoare, care este accentuat de aromele
desavarsite ale legumelor proaspete si ale condimentelor. Gatirea muschiului
pe un grill electric pastreaza toata aroma carnii, conferindu-i un gust

intens.

Sosul Bearnaise, vedeta acestei retete, este o adevarata demonstratie de
rafinament si gust fin. Cu textura catifelata si aroma bogata, acest sos

completeaza perfect gustul intens al muschiului de vita la gratar si



aromele inedite ale legumelor. Textura crocanta a legumelor invaluite de

sosul Bearnaise te va face sa zambesti cu fiecare muscatura.

Cele 3 elemente principale ale retetei: muschiul de vita suculent, sosul Bearnaise cremos si garnitura
de baby legume proaspete si cartofi gratinati creeaza o experienta culinara de exceptie. Alege reteta
recomandata de Chef Jakob Hausmann si relaxeaza-ti simturile la sfarsit de saptamana cu aceasta
delicatesa culinara. Pofta buna!

1. Muschiul de vita, gata curatat si portionat se unge cu putin ulei de floarea-soarelui, dupa care se

gateste pe grill-ul electric si se intoarce pe toate partile pana se rumeneste uniform. Se ia carnea

de pe grill, se inveleste in folie de aluminiu si se lasa sa se odihneasca pentru 10 minute.

Cartofii gratinati se rumenesc la cuptor, intr-o tava de copt.

3. Legumele se curatd, se asaza in tava de cuptor, se stropesc cu ulei de masline si se condimenteaza
Cu sare si piper.

4. Muschiul de vita se serveste intreg sau feliat, acoperit cu sos Bearnaise si garnisit cu cartofii
gratinati si legumele.

N

Pentru sosul Bearnaise:

1. Se pune ceapa taiata marunt la fiert in vin si otet, impreuna cu amestecul de piper boabe, la foc
mic. Se fierbe minim 5 minute pana cand amestecul scade si ceapa s-a inmuiat, apoi se adauga apa
si se lasa din nou sa scada; se strecoara sucul si se lasa sa se raceasca.

2. Galbenusurile de ou bine amestecate si sucul obtinut conform indicatiilor de mai sus se pun intr-un
castron la bain marie si se adauga treptat untul clarifiat, amestecand constant cu telul pana sosul
se ingroasa si tot untul a fost incorporat. Daca sosul este prea gros, se mai adauga putina apa.

3. Cand tot untul a fost incorporat, se adauga zeama de lamaie si tarhonul tocat fin. Se asezoneaza cu
sare si piper si se pastreza compozitia calda pana la servire.

Bucura-te de o experienta culinara completa! Descopera promotiile noastre la ingredientele

necesare pentru a gati o reteta ca un adevarat Chef!

Autor: Chef Jakob Hausmann

Mai multe retete de la acest autor

Vezi mai multe retete si sfaturi utile din aceasta categorie.
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