
ראגו בשר קלאסי

אופן ההכנה
	1  קצצו בעדינות את הסלרי, הגזר והבצל באופן ידני או במעבד מזון. .

דאגו שהתערובת לא תהיה דקה מדי

	2 חממו בסיר גדול את שמן הזית והוסיפו את תערובת הירקות. התחילו לאדות .
אותם תוך כדי ערבוב מדי פעם, כדי למנוע השחמת יתר

	3 הוסיפו את הבשר הטחון לסיר וטגנו אותו כ-20 דקות על אש נמוכה תוך כדי .
ערבוב מדי פעם

משך ההכנה
20 דקות

משך הבישול
שעתיים ו-40 דקות

כמות
4 מנות

מרכיבים
1.5 ק"ג בשר בקר טחון•	
1 בצל•	
2 גזרים•	
2 גבעולי סלרי•	
500 גרם רסק עגבניות•	

ראגו בשר זאת יצירת מופת של המטבח האיטלקי. הגרסה שלנו, מכילה 
את מיטב המרכיבים, סלרי, גזר ובצל קצוצים, ההופכים את המנה לריחנית 

ומזמינה. הבישול האיטי הופך את הבשר לרך ועסיסי ומוציא מהבשר טעמים 
נפלאים. המנה הזו היא בחירה מושלמת לארוחות חגיגיות ומיוחדות, ותשדרג 

כל סוג של פסטה.

כוס יין אדום	•	
מלח לפי הטעם•	
	•)EVO( כוס שמן זית כתית מעולה
פלפל שחור לפי הטעם•	
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ראגו בשר קלאסי
	4 מזגו את היין האדום לסיר והמתינו עד שהאלכוהול יתאדה לחלוטין.

	5 הוסיפו את רסק העגבניות, מעט מלח ופלפל שחור לפי הטעם.

	6 בשלו את התערובת על אש קטנה לפחות שעתיים. אם הראגו מתייבש, ניתן .
להוסיף מעט מרק בקר או מים

	7 לאחר שעתיים, הראגו מוכן.

	8 מומלץ להגיש עם טליאטלה או כל פסטה אהובה אחרת. הנאה מובטחת! .

ניתן להוסיף תבלינים נוספים כמו עלי דפנה או אגוז מוסקט להעמקת הטעמים.



ציר עצמות קלאסי

אופן ההכנה
	1 חממו תנור ל-180 מעלות במצב טורבו.

	2 סדרו את העצמות על תבנית אפייה וצלו בתנור למשך 20-30 דקות עד .
להשחמה. פעולה זו מעמיקה את טעם הציר

	3 העבירו את העצמות הצלויות לסיר בישול איטי )בנפח שבין שליש לחצי הסיר(.

	4 מלאו את הסיר במים רותחים עד לכיסוי מלא של העצמות..

	5 העבירו לבישול בחום נמוך למשך 24-48 שעות. ככל שמבשלים יותר זמן, כך .
הציר עשיר יותר

משך ההכנה
30 דקות

משך הבישול
24-48 שעות

כמות
8-10 מנות

מרכיבים
1.5-2 ק"ג עצמות בקר )עצמות ברך, רגל עגל או כל עצם אחרת(•	
מים לכיסוי העצמות•	
מלח גס לפי הטעם )אופציונלי(•	

ציר עצמות הוא סוג של מזון-על ומומלץ לשלב אותו בכל תזונה. עשיר 
בנוטריינטים רבים כמו קולגן, ג'לטין, גלוקוזאמינים, ומינרלים כמו סידן, מגנזיום 
ואשלגן. ציר עצמות מכיל ריכוזים גבוהים של חומצות אמינו חיוניות כמו גליצין, 
פרולין וארגינין, וכן ויטמינים רבים. הוא יכול לסייע לבריאות העור, המפרקים, 

לחיזוק העצמות ולשיפור רמת האנרגיה בגוף
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ציר עצמות קלאסי
	6 אם אין ברשותכם סיר לבישול איטי, ניתן להביא לרתיחה, לכסות ולהעביר .

לתנור ב-100 מעלות, או להמשיך לבשל על אש נמוכה ביותר

	7 בסיום הבישול, הוציאו את העצמות מהציר.

	8 תבלו במלח לפי הטעם )אופציונלי(.

	9 סננו את הציר דרך מסננת דקה לקבלת ציר צלול.

.	10 אחסנו את הציר בכלים אטומים במקרר עד 5 ימים, או בהקפאה עד 3 חודשים.

ציר עצמות הוא פתרון מושלם בתקופת הסתגלות לתזונה דלת פחמימות. הוא עוזר להתמודד עם 
תופעות כמו עייפות וכאבי ראש, ותומך בפעילות תקינה של מערכת העיכול. ניתן לשתות את הציר 

כמשקה חם, לאכול עם בשר מבושל או טחון, או להשתמש כבסיס לתבשילים ורטבים שונים.



שומן מזוקק

אופן ההכנה
	1 חתכו את השומן לקוביות קטנות. ניתן לטחון אותו במעבד מזון או לחתוך ידנית.

	2 הניחו את השומן החתוך בסיר על אש נמוכה מאוד. חשוב שהאש תהיה נמוכה .
כדי להמיס את השומן ולא לטגן אותו

	3 תנו לשומן להינמס באיטיות, תוך ערבוב מדי פעם. התהליך עשוי להימשך .
בין 45-60 דקות, תלוי בכמות וסוג השומן

	4 בזמן ההמסה, חלק מחתיכות הבשר, הרקמות או הגידים לא יימסו לחלוטין, .
אך יהפכו לקריספיים וטעימים. אלו ניתנים לאכילה בנפרד או לשימוש 

כתוספת למנות אחרות

משך ההכנה
15 דקות

משך הבישול
40-50 דקות

כמות
ע״פ כמות השומן

מרכיבים
שומן אווז, בקר, כבש או כל שומן מן החי לפי העדפה )מומלץ שומן אווז בשל •	

טעמו הנייטרלי(
כלים מעוקרים לאחסון•	

שומן מזוקק מן החי הוא מרכיב רב-תכליתי עם יתרונות קולינריים ובריאותיים 
רבים. הוא טעים, עמיד לאורך זמן, עמיד בטמפרטורות גבוהות, ומהווה 

בסיס מצוין לטיגון, בישול ומריחה. שומן מזוקק יכול להחזיק זמן רב מבלי 
להתקלקל, והוא משדרג כל מאכל בטעמים עשירים ומענגים
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שומן מזוקק
	5 לאחר שהשומן נמס לחלוטין, סננו אותו דרך מסננת דקה או חיתול בד כדי .

להסיר את כל החלקים המוצקים

	6 העבירו את השומן המסונן לכלים קטנים ומעוקרים. השימוש בכלים קטנים .
מבטיח שמירה על סטריליות ומונע קלקול בזמן השימוש

	7 אפשרו לשומן להתקרר ולהתגבש.

	8 אחסנו את הכלים עם השומן המזוקק. ניתן לשמור כלי אחד בטמפרטורת .
החדר לשימוש יומיומי, ואת השאר במקרר.

 טיפ של אלופים: 
שומן מזוקק הוא תוספת מצוינת לתזונה קרניבורית, במיוחד למי שמתקשה לצרוך שומן 
בצורתו הגולמית. ניתן להשתמש בו לטיגון, להכנת ממרחים שונים כמו מיונז והולנדייז, 
ולתיסוף שומן לארוחות בצורה קלה ונוחה. השומן המזוקק נשמר לתקופה ארוכה ואינו 

מתקלקל במהירות, מה שהופך אותו לחסכוני ושימושי במטבח



חזה אווז

אופן ההכנה
	1 פזרו על חזה האווז תערובת תיבול )ראב( מכל הכיוונים, וודאו שהבשר .

מצופה היטב

	2 הכינו את חזה האווז בשיטת הצליה ההפוכה )התחילו בחום נמוך והשלימו .
בחום גבוה(, כשצד השומן פונה כלפי מטה תחילה

משך ההכנה
10 דקות

משך הבישול
30-40 דקות

כמות
2-4 מנות

מרכיבים
חזה אווז•	
תערובת תיבול )ראב(•	

חזה אווז הוא נתח בשר עשיר ומיוחד, המשלב בין שכבת שומן עבה לבשר 
אדום ועסיסי. צליית חזה האווז בשיטת הצליה ההפוכה מאפשרת שליטה טובה 

יותר בדרגת העשייה ומבטיחה תוצאות מושלמות - צד שומן קריספי ובשר 
עסיסי ורך

Reverse Sear שיטת הצלייה ההפוכה - ריברס סיר
שיטת צלייה הפוכה, בה משתמשים תחילה במקור חום עקיף ונמוך להכנת הנתח עד קרוב 

לטמפרטורת היעד, ולאחר מכן מסיימים בצריבה בחום גבוה. שיטה זו מאפשרת בישול אחיד יותר 
ושליטה טובה יותר בדרגת העשייה.

Rub ראב
תערובת תבלינים יבשה הנמרחת על הבשר לפני הצלייה או העישון. הראב מעניק לבשר שכבת טעם 

עשירה וגם עוזר ביצירת "קראסט" )ציפוי( מושלם. בדרך כלל מכיל מלח, פלפל ותבלינים נוספים 
לפי העדפה אישית.
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חזה אווז

 טיפ של אלופים: 
שומן האווז שמופרש בזמן הצלייה יכול לשמש לבישול בהמשך. אספו אותו לכלי נפרד 

ושמרו במקרר

	3 צלו עד לטמפרטורה פנימית של 59 מעלות.

	4 הוציאו את הנתח והניחו על גבי רשת לצינון קצר.

	5 הגבירו את האש, וכשהיא חזקה מספיק, צרבו את הנתח על אש גלויה או .
במחבת עד שהשומן יהיה קריספי ועד לטמפרטורה פנימית של 63 מעלות

	6 פרסו והגישו..



אנטריקוט / סטייק המשק

אופן ההכנה
	1 הכינו את הנתח בשיטת הצלייה ההפוכה עד לטמפרטורה פנימית של 56-58 .

מעלות

	2 הוציאו את הנתח והניחו על גבי רשת לצינון קצר.

משך ההכנה
5 דקות

משך הבישול
20-30 דקות

כמות
2-3 מנות

מרכיבים
נתח אנטריקוט / סטייק המשק•	
מלח•	

אנטריקוט הוא אחד מנתחי הבשר האהובים והעסיסיים ביותר, עם שיוש שומן 
מושלם המעניק לו טעם עשיר ומרקם רך. שיטת הצלייה ההפוכה מאפשרת 

לקבל סטייק מדיום-רייר מושלם - אדום ועסיסי מבפנים וקריספי מבחוץ

פריסה כנגד הסיבים
טכניקת חיתוך בשר בזווית של 90 מעלות לכיוון סיבי הבשר. פריסה כנגד הסיבים מקצרת את 

אורך הסיבים ומייצרת ביס רך ונעים יותר. זו טכניקה קריטית במיוחד בנתחים עם סיבים ארוכים 
או נתחים מוצקים יחסית. פריסה נכונה יכולה להפוך נתח קשה יחסית לרך ונוח לאכילה, ולהפך - 

פריסה שגויה עלולה לגרום לנתח רך ואיכותי להיות קשה ללעיסה.

Rub ראב
תערובת תבלינים יבשה הנמרחת על הבשר לפני הצלייה או העישון. הראב מעניק לבשר שכבת טעם 

עשירה וגם עוזר ביצירת "קראסט" )ציפוי( מושלם. בדרך כלל מכיל מלח, פלפל ותבלינים נוספים 
לפי העדפה אישית.
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אנטריקוט / סטייק המשק

 טיפ של אלופים: 
ניתן להוסיף מעט שמן זית איכותי או חמאה בזמן הצריבה להעשרת הטעמים

	3 הגבירו את האש, וכשהיא חזקה מספיק, צרבו את הנתח על אש גלויה או .
במחבת משני צדדיו עד שיהיה קריספי ועד לטמפרטורה פנימית של 60-62 

מעלות

	4 פרסו את הסטייק כנגד כיוון הסיבים..



 סטייק
)דנוור / סינטה / פיקניה / ראמפ סטייק / פלאט איירון(

אופן ההכנה
	1 הכינו את הנתח בשיטת הצלייה ההפוכה עד לטמפרטורה פנימית של 50 מעלות.

	2 הוציאו את הנתח והניחו על גבי רשת לצינון קצר.

משך ההכנה
5 דקות

משך הבישול
15-25 דקות

כמות
2-3 מנות

מרכיבים
נתח סטייק לבחירה )דנוור / סינטה / פיקניה / ראמפ סטייק / פלאט איירון(•	
מלח•	

סטייקים מנתחים שונים מציעים טעמים ומרקמים מגוונים. שיטת הבישול הזו 
מתאימה למגוון נתחי סטייק ומבטיחה תוצאה מושלמת - בשר עסיסי מבפנים 

וקראסט טעים מבחוץ

פריסה כנגד הסיבים
טכניקת חיתוך בשר בזווית של 90 מעלות לכיוון סיבי הבשר. פריסה כנגד הסיבים מקצרת את 

אורך הסיבים ומייצרת ביס רך ונעים יותר. זו טכניקה קריטית במיוחד בנתחים עם סיבים ארוכים 
או נתחים מוצקים יחסית. פריסה נכונה יכולה להפוך נתח קשה יחסית לרך ונוח לאכילה, ולהפך - 

פריסה שגויה עלולה לגרום לנתח רך ואיכותי להיות קשה ללעיסה.

Rub ראב
תערובת תבלינים יבשה הנמרחת על הבשר לפני הצלייה או העישון. הראב מעניק לבשר שכבת טעם 

עשירה וגם עוזר ביצירת "קראסט" )ציפוי( מושלם. בדרך כלל מכיל מלח, פלפל ותבלינים נוספים 
לפי העדפה אישית.
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 סטייק
)דנוור / סינטה / פיקניה / ראמפ סטייק / פלאט איירון(

 טיפ של אלופים: 
לסינטה ופיקניה מומלץ תיבול מינימלי כדי לשמר את טעם הבשר העדין. עבור פלאט איירון, שהוא 

נתח יותר מוצק, מומלץ להקפיד על חיתוך דק כנגד הסיבים

	3 הגבירו את האש, וכשהיא חזקה מספיק, צרבו את הנתח על אש גלויה או במחבת .
משני צדדיו עד שיהיה קריספי ועד לטמפרטורה פנימית של 54-56 מעלות

	4 פרסו את הסטייק כנגד כיוון הסיבים..



נקניקיות צלויות מושלמות

אופן ההכנה
שיטת הצלייה ההפוכה:

	1 הוציאו את הנקניקיות מהמקרר כ-20 דקות לפני הבישול והניחו להן להגיע .
לטמפרטורת החדר

	2 נקבו בעדינות את הנקניקיות עם מזלג או קיסם בכמה מקומות )נקבים .
עדינים בלבד( למניעת התפוצצות

	3 חממו תנור ל-120-130 מעלות.
	4 הניחו את הנקניקיות על רשת מעל תבנית )לאיסוף הנוזלים( והכניסו לתנור.
	5 צלו למשך 20-25 דקות או עד שהנקניקיות מגיעות לטמפרטורה פנימית של .

65-70 מעלות
	6 הוציאו מהתנור והשאירו לנוח 2-3 דקות.
	7 חממו מחבת או גריל לחום גבוה מאוד והשחימו את הנקניקיות במהירות מכל .

הצדדים )כ-30-60 שניות לכל צד( עד לקבלת צבע זהוב ושחום.

משך ההכנה
5 דקות

משך הבישול
25-35 דקות )תלוי בשיטה(

כמות
4 מנות

מרכיבים
8 נקניקיות איכותיות )צ'וריסו, מרגז, מרצ'י או כל נקניקיית פרימיום אחרת(•	
1-2 כפות שמן זית או שומן אווז מזוקק )לשימוש במחבת(•	
תבלינים לפי הטעם )אופציונלי(•	

נקניקיות איכותיות כמו צ'וריסו, מרגז או מרצ'י ראויות להכנה מושלמת 
שתשמר את העסיסיות והטעם שלהן. הבעיה הנפוצה בצליית נקניקיות היא 
פיצוץ המעטפת או התייבשות יתר. שיטת הצלייה ההפוכה מאפשרת בישול 

אחיד ושמירה על העסיסיות, תוך יצירת קראסט חיצוני מושלם
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נקניקיות צלויות מושלמות

הסוד לנקניקיות מושלמות טמון בבישול איטי תחילה ואז השחמה מהירה בחום גבוה. אם אתם 
משתמשים בנקניקיות קפואות, הפשירו אותן לחלוטין במקרר לפני הבישול. ניתן להגיש את 

הנקניקיות עם חרדל, רוטב צ'ימיצ'ורי או מטבל איולי שום. זכרו שאיכות הנקניקיות היא קריטית - 
נקניקיות משק טובות או מקצביה איכותית יניבו את התוצאות הטעימות ביותר.

הכנה בנינג'ה גריל:
	1 חממו את הנינג'ה גריל ל-160 מעלות.
	2 הניחו את הנקניקיות המנוקבות קלות על הגריל.
	3 צלו במשך 10-12 דקות עם המכסה סגור.
	4 הגבירו את החום ל-230 מעלות והמשיכו לצלות עוד 3-5 דקות עד לקבלת .

השחמה יפה, תוך הפיכת הנקניקיות מדי פעם
	5 הוציאו מהגריל והניחו לנוח 2 דקות לפני ההגשה..

הכנה בתנור בלבד:
	1 חממו תנור ל-150 מעלות.
	2 הניחו את הנקניקיות המנוקבות קלות על רשת מעל תבנית.
	3 צלו למשך 20 דקות.
	4 העלו את חום התנור ל-200 מעלות והמשיכו לצלות עוד 5-7 דקות להשחמה.
	5 הוציאו והניחו לנוח 2 דקות לפני ההגשה..

הכנה במחבת:
	1 מלאו מחבת כבדה במים עד למחצית גובהה והביאו לרתיחה קלה.
	2 הנמיכו את האש והוסיפו את הנקניקיות המנוקבות קלות.
	3 בשלו על אש נמוכה למשך 10-15 דקות )הנקניקיות לא צריכות להיות .

מכוסות לגמרי במים(
	4 הוציאו את הנקניקיות ויבשו אותן בעדינות בנייר מטבח.
	5 חממו מחבת יבשה או עם מעט שמן על אש גבוהה.
	6 צרבו את הנקניקיות 2-3 דקות תוך הפיכה תכופה עד לקבלת קראסט זהוב.
	7 הגישו מיד..



בריסקט

משך ההכנה
20 דקות

משך הבישול
8-12 שעות

כמות
8-10 מנות

בריסקט הוא נתח חזה בקר המתאים לבישול ארוך ואיטי. עם הכנה נכונה, 
הבריסקט הופך מנתח קשה ומלא רקמות חיבור לבשר רך כמו חמאה, עם 

טעמים עשירים וארומטיים

Bark בארק
ציפוי כהה, מתובל וקריספי שנוצר על נתחי בשר בזמן עישון או צלייה ארוכה. הבארק מתפתח באזור 
טמפרטורות של 75-85 מעלות, כאשר מעטפת התבלינים הופכת קשיחה. זהו סימן חשוב לבשר שעבר 

תהליך עישון מוצלח.

 טמפרטורת יעד
הטמפרטורה הסופית אליה אנו מכוונים להגיע בבישול הבשר. טמפרטורת היעד נקבעת לפי סוג 

הבשר, הנתח וסגנון ההכנה הרצוי. לדוגמה, סטייק מדיום עשוי להיות עם טמפרטורת יעד של 60-62 
מעלות, בעוד בריסקט מושלם יגיע ל-92-96 מעלות.

Probe Tender פרוב טנדר
מדד לבדיקת רכות הבשר באמצעות חדירת מדחום או קיסם. כאשר המדחום חודר בקלות את הנתח 
ללא התנגדות, הבשר נחשב ל"פרוב טנדר" ומוכן. שיטה זו חשובה במיוחד בבישול איטי של נתחים 

כמו בריסקט ואסאדו.

מנוחת בשר
שלב חיוני לאחר בישול הבשר, שבו מניחים לנתח לנוח כמה דקות עד שעות )תלוי בגודל(. מטרת 

המנוחה היא לייצב את הנתח, לאפשר לנוזלים להתפזר מחדש בבשר, ולשמור עליו חם. המנוחה 
משפרת משמעותית את המרקם והעסיסיות.
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בריסקט

 טיפ של אלופים: 
 הסבלנות משתלמת עם בריסקט! הבישול האיטי והמנוחה הארוכה הם המפתח לבשר רך ועסיסי. 

ניתן להגיש עם רוטב ברביקיו לצד או לפרוס דק ולהכין כריכים

אופן ההכנה
	1 חממו את המעשנה ל-110 מעלות.

	2 צפו את הבריסקט בתערובת תיבול מכל הכיוונים, לא לשכוח את הצדדים.

	3 מקמו את הבריסקט במרכז המעשנה ונעצו מדחום בנקודה העבה ביותר בנתח.

	4 לאחר שעתיים-שלוש, פתחו את המעשנה והתיזו מעט מים על הנתח.

	5 כאשר הבריסקט יגיע בחלקו העבה ביותר ל-72-75 מעלות, ודאו שנוצר .
"בארק" )קרום( כמו שצריך )קשה ויציב אך לא קשה מדי( ועטפו אותו היטב 

בנייר קצבים והחזירו למעשנה

	6 המשיכו בעישון עד שהבשר יהיה רך כמו חמאה, בדרך כלל בין 92-96 .
מעלות. החל מ-92 מעלות, בדקו את הרכות כל 20-30 דקות

	7 כאשר הנתח יגיע לטמפרטורת היעד, עטפו אותו ברדיד אלומיניום ובמגבת .
עבה והכניסו לצידנית או קופסת תרמו לכשעה וחצי-שעתיים להתייצבות.

מרכיבים
בריסקט•	
נייר קצבים•	
בקבוק התזה עם מים )שפריצר(•	
תערובת תיבול )ראב(•	



אסאדו

אופן ההכנה
	1 חממו את המעשנה ל-110 מעלות..

	2 צפו את האסאדו בתערובת תיבול מכל הכיוונים, כולל הצדדים.

משך ההכנה
20 דקות

משך הבישול
6-8 שעות

כמות
6-8 מנות

מרכיבים
אסאדו )עם או בלי עצם(•	
נייר קצבים•	
בקבוק התזה עם מים )שפריצר(•	
תערובת תיבול )ראב(•	

אסאדו הוא נתח בשר הקרוב לצלעות, מושלם לעישון. הבישול האיטי הופך את 
הקולגן וסיבי הבשר לג'לטין, מה שנותן לבשר מרקם רך ועסיסי ועושר טעמים

Probe Tender פרוב טנדר
מדד לבדיקת רכות הבשר באמצעות חדירת מדחום או קיסם. כאשר המדחום חודר בקלות את הנתח 
ללא התנגדות, הבשר נחשב ל"פרוב טנדר" ומוכן. שיטה זו חשובה במיוחד בבישול איטי של נתחים 

כמו בריסקט ואסאדו.

מנוחת בשר
שלב חיוני לאחר בישול הבשר, שבו מניחים לנתח לנוח כמה דקות עד שעות )תלוי בגודל(. מטרת 

המנוחה היא לייצב את הנתח, לאפשר לנוזלים להתפזר מחדש בבשר, ולשמור עליו חם. המנוחה 
משפרת משמעותית את המרקם והעסיסיות.
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אסאדו
	3 מקמו את האסאדו במרכז המעשנה )כשהעצם פונה כלפי מטה אם יש( ונעצו .

מדחום בנקודה העבה ביותר בנתח

	4 לאחר שעתיים-שלוש, התיזו מעט מים על הנתח אם נדרש, כדי שלא יתייבש .
מהר מדי

	5 כאשר הנתח יגיע בחלקו העבה ביותר ל-78-82 מעלות, עטפו את הנתח .
היטב בנייר קצבים והחזירו למעשנה )לא חובה אך מומלץ(

	6 המשיכו בעישון עד לטמפרטורת יעד של 93-98 מעלות, תלוי בסוג המרקם .
הרצוי

	7 כאשר הנתח מגיע לטמפרטורת היעד, עטפו אותו ברדיד אלומיניום ובמגבת .
עבה והכניסו לצידנית או קופסת תרמו לכשעה וחצי-שעתיים להתייצבות.

 טיפ של אלופים: 
אסאדו עם עצם נוטה להיות יותר עסיסי. הנתח מושלם להגשה משפחתית - פשוט מושכים חתיכות 

מהנתח המוכן או פורסים לפרוסות עבות



רוסטביף בשיטת הצלייה ההפוכה 

אופן ההכנה
	1 הכנת הנתח: הסירו עודפי שומן במידת הצורך וצפו בתערובת תיבול לפי הטעם.
	2 חממו תנור ל-150 מעלות והניחו את הנתח על גבי רשת.
	3 צלו עד לטמפרטורה פנימית של 54 מעלות בחלק העבה ביותר של הנתח.
	4 הוציאו את הנתח מהתנור ותנו לו לנוח מעט.
	5 הלהיטו מחבת או תנור לחום מקסימלי וצרבו את הנתח מכל צדדיו עד להשחמה יפה.

	6 תנו לנתח מנוחה של 5-10 דקות ופרסו כנגד כיוון הסיבים..

מרכיבים
נתח לרוסטביף )סינטה / פיקניה / שפיץ שייטל( נייר קצבים•	
תערובת תיבול )ראב(•	

משך ההכנה
15 דקות

משך הבישול
45-60 דקות

כמות
4-6 מנות

רוסטביף הוא מנת בשר קלאסית ואלגנטית, מושלמת לארוחות משפחתיות 
או אירוח. שיטת הצלייה ההפוכה מאפשרת שליטה מדויקת בדרגת העשייה 

ומבטיחה בשר עסיסי ורך לאורך כל הנתח

Reverse Sear שיטת הצלייה ההפוכה - ריברס סיר
שיטת צלייה הפוכה, בה משתמשים תחילה במקור חום עקיף ונמוך להכנת הנתח עד קרוב 

לטמפרטורת היעד, ולאחר מכן מסיימים בצריבה בחום גבוה. שיטה זו מאפשרת בישול אחיד יותר 
ושליטה טובה יותר בדרגת העשייה.

מנוחת בשר
שלב חיוני לאחר בישול הבשר, שבו מניחים לנתח לנוח כמה דקות עד שעות )תלוי בגודל(. מטרת 

המנוחה היא לייצב את הנתח, לאפשר לנוזלים להתפזר מחדש בבשר, ולשמור עליו חם. המנוחה 
משפרת משמעותית את המרקם והעסיסיות.



המתכונים באדיבות סלבה ברגר ויניב כהן, סדנאות, הדרכות ואירועי בשר ברחבי הארץ
ketocarne.diem | 050 763 9744

רוסטביף עגל בסגנון איטלקי 
Arrosto di vitello

אופן ההכנה
	1 חממו את התנור ל-180 מעלות.
	2 חוררו את בשר העגל בסכין חדה קטנה והכניסו פרוסות שום לתוך החורים.
	3 חממו את השומן במחבת והשחימו את הבשר מכל הצדדים )כמה דקות(.
	4 הוסיפו את הפטרוזיליה והרוזמרין, את המלח והפלפל ואת היין האדום.
	5 כסו והכניסו לתנור חם למשך שעה ו-15 דקות.
	6 כשהבשר מוכן, העבירו אותו לקרש חיתוך ופרסו לפרוסות דקות.
	7 העבירו את הנוזלים מהסיר לסיר קטן.
	8 הוסיפו 1/4 כוס מים וחממו. הגישו עם הרוסטביף כרוטב..

מרכיבים
1.5 ק"ג בשר עגל )סינטה, שייטל, פיקניה, שפיץ, שייטל(•	
2 שיני שום פרוסות דק•	
1/4 כוס שמן זית•	
4 כפות חמאה או שומן מזוקק•	

½ כוס פטרוזיליה ורוזמרין קצוצים•	
½1 כוס יין אדום יבש•	
מלח ופלפל•	

משך ההכנה
20 דקות

משך הבישול
שעה ו-15 דקות

כמות
6-8 מנות

רוסטביף עגל, או "Arrosto di vitello" באיטלקית, הוא מאכל מסורתי 
איטלקי המשלב תבלינים ארומטיים ויין אדום ליצירת בשר עסיסי ורוטב עשיר



כתף טלה

אופן ההכנה
	1 חממו את המעשנה ל-110 מעלות.

	2 צפו את כתף הטלה בתערובת התבלינים מכל הכיוונים, כולל הצדדים.

משך ההכנה
20 דקות

משך הבישול
6-8 שעות

כמות
6-8 מנות

מרכיבים
כתף טלה•	
נייר קצבים•	
בקבוק התזה עם מים )שפריצר(•	
תערובת תבלינים )מלח, פלפל, פפריקה, קינמון, כמון, בהרט, כורכום, •	

חילבה, סומק - כולם או חלקם(

כתף מעושנת היא חגיגה אמיתית לחובבי בשר טלה. שילוב התבלינים 
המזרחיים עם העישון יוצר פרופיל טעמים מורכב ועשיר, והבישול האיטי 

מבטיח בשר רך שנמס בפה

 טמפרטורת יעד
הטמפרטורה הסופית אליה אנו מכוונים להגיע בבישול הבשר. טמפרטורת היעד נקבעת לפי סוג 

הבשר, הנתח וסגנון ההכנה הרצוי. לדוגמה, סטייק מדיום עשוי להיות עם טמפרטורת יעד של 60-62 
מעלות, בעוד בריסקט מושלם יגיע ל-92-96 מעלות.

Butcher Paper נייר קצבים
נייר ייעודי לעטיפה של נתחי בשר במהלך העישון או הצלייה. בניגוד לרדיד אלומיניום, נייר קצבים 

מאפשר לחות מסוימת להשתחרר תוך שמירה על לחות פנימית, ומשמש במיוחד בהכנת בריסקט 
ונתחי בשר גדולים אחרים.
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כתף טלה
	3 מקמו את הנתח במרכז המעשנה ונעצו מדחום בנקודה העבה ביותר בנתח.

	4 לאחר שעתיים-שלוש, התיזו מעט מים על הנתח אם נדרש, כדי שלא יתייבש .
מהר מדי

	5 כאשר הנתח יגיע בחלקו העבה ביותר ל-75-78 מעלות, עטפו את הנתח .
היטב בנייר קצבים והחזירו למעשנה

	6 המשיכו בעישון עד לטמפרטורת יעד של 97-98 מעלות.

	7 כאשר הנתח מגיע לטמפרטורת היעד, עטפו אותו ברדיד אלומיניום ובמגבת .
עבה והכניסו לצידנית או קופסת תרמו לכשעה וחצי-שעתיים להתייצבות.

 טיפ של אלופים: 
תערובת התבלינים המזרחית מתאימה במיוחד לטלה. ניתן להתאים את התבלינים לטעם האישי - 

חלקם מתקתקים יותר )קינמון, כורכום( וחלקם חריפים יותר )בהרט, פלפל(



אוסובוקו בלבן

אופן ההכנה
	1 קחו את פרוסות האוסובוקו ובעזרת סכין חדה חתכו את הגידים שמסביב. .

תבלו במלח ופלפל )ניתן להכין יום לפני(

	2 חממו מחבת כבדה עם מעט שומן וצלו את פרוסות האוסובוקו מכל הצדדים .
עד להזהבה

	3 הנמיכו את האש, הוסיפו קוביות קטנות של בצל, גזר, סלרי ושום וכמה ענפי .

משך ההכנה
30 דקות

משך הבישול
שעתיים

כמות
4 מנות

מרכיבים
1 ק"ג אוסובוקו עגל/טלה•	
1 בצל קטן•	
2 גזרים•	
4-5 גבעולי סלרי•	
2 שיני שום•	
1 כוס יין לבן יבש - רצוי בסגנון קאווה•	

4 כפות שמן זית כתית מעולה•	
1 כוס מרק בשר•	
1 כף קליפת לימון מגוררת•	
1 צרור קטן של טימין•	
מלח ופלפל•	

אוסובוקו הוא מנה איטלקית קלאסית העשויה משוקי עגל או טלה הנחתכות 
לפרוסות עבות עם העצם. הבישול האיטי בנוזלים מרככת את הבשר ויוצרת 

רוטב עשיר. בגרסה "בלבן" זו, במקום עגבניות, משתמשים ביין לבן וציר בהיר
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אוסובוקו בלבן
טימין, והוסיפו יין. המשיכו לבשל מספר דקות

	4 הוסיפו ציר חם, כסו את הסיר והמשיכו לבשל על אש נמוכה כ-15 דקות .
בשלב זה אפשר להפוך את הנתחים

	5 תבלו במלח, פלפל לבן, קליפת לימון מגוררת ועוד קצת טימין והמשיכו .
לבשל מכוסה על אש נמוכה במשך לפחות שעה וחצי, או העבירו לסיר לחץ 

לחצי שעה או עד שהבשר יתרכך.

	6 במהלך הבישול ניתן להוסיף עוד ציר אם הרוטב מצטמצם יתר על המידה.

	7 בסוף, פזרו על האוסובוקו פטרוזיליה קצוצה והגישו כל נתח עם מנה נדיבה .
של הרוטב העשיר.

 טיפ של אלופים: 
 אם רוצים להכין אוסובוקו קלאסי, ניתן לערבב רסק עגבניות עם הציר ולהוסיף לתבשיל. 

האוסובוקו מושלם להגשה עם ריזוטו מילנזה, פולנטה או פסטה טרייה



פטה כבד

אופן ההכנה
	1 פרסו את הכבד לריבועים בגודל 2-3 ס"מ.

	2 חממו מעט את השומן שיהיה נוזלי.

	3 טגנו את הכבד כדקה מכל צד - הבשר צריך להישאר ורוד מבפנים.

	4 הוסיפו את הכבד המטוגן ואת כל שאר המרכיבים למעבד מזון.

	5 ערבבו עד לקבלת פטה חלק..

משך ההכנה
20 דקות

משך הבישול
20 דקות

כמות
8-10 מנות

מרכיבים
קילו כבד בקר•	
3 ביצים קשות•	
400 גרם שומן אווז מזוקק•	
מלח•	
פלפל לבן•	
שום גבישי•	

פטה כבד הוא ממרח עשיר ומזין, מושלם כמנה ראשונה או כחלק מארוחת 
טעימות. כבד הוא אחד ממזונות העל הטבעיים, עשיר בוויטמינים ומינרלים 

חיוניים, ובגרסה זו הוא מקבל טעם עשיר ומרקם חלק ונעים
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פטה כבד

 טיפ של אלופים: 
ניתן להתנסות עם תבלינים ותוספות שונות, כמו הוספת מעט בייקון )טלה, אווז מעושן(. הפטה נשמר 

היטב במקרר עד 5 ימים ומושלם למריחה על לחם בשר או כמנה ראשונה עם קרקרים ללא גלוטן.



סטייק טרטר

אופן ההכנה
	1 בחרו בשר טרי ואיכותי מאוד, או קצצו נתח שלם.

	2 אם קניתם נתח שלם, נקו היטב את הבשר מכל שאריות השומן, הגידים .
והסילבר סקין )הקרום הכסוף(

	3 קררו את הבשר היטב לפני הקיצוץ, אפשר אפילו להקפיא חלקית לכ-20 .
דקות להקלה על החיתוך

מרכיבים
300-400 גרם נתח בקר איכותי )פילה •	

מדומה, כתף מרכזית או פילה בקר(
1-2 כפות שמן זית כתית מעולה•	
1-2 כפיות מיץ לימון טרי או חומץ יין אדום•	
מלח ים גס לפי הטעם•	

פלפל שחור טרי טחון•	
כף קטנה בצל סגול קצוץ דק •	

)אופציונלי(
כף קטנה צלפים )אופציונלי(•	
חלמון ביצה טרי )אופציונלי(•	

משך ההכנה
25 דקות

כמות
2-4 מנות

סטייק טרטר -  מנה קלאסית המורכבת מבשר בקר איכותי נא קצוץ דק. מנה 
אלגנטית זו מציגה את טעמו הטהור של הבשר ומרקמו העדין, כאשר התיבול 
העדין משלים את הטעם הטבעי של הבשר מבלי להאפיל עליו. מפתיע כמה 

טעימה יכולה להיות מנה פשוטה כל כך
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סטייק טרטר
	4 קצצו את הבשר בסכין חדה לקוביות קטנות מאוד או השתמשו בקוצץ בשר .

חשמלי עם פולסים קצרים , חשוב לא לטחון יתר על המידה

	5 העבירו את הבשר הקצוץ לקערה קרה והוסיפו את שמן הזית, מיץ הלימון או .
חומץ היין, מלח ופלפל

	6 ערבבו בעדינות בעזרת כף עץ או מזלג, אל תלחצו על הבשר יותר מדי.

	7 אם משתמשים בתוספות כמו בצל סגול או צלפים, הוסיפו אותם כעת וערבבו .
בעדינות

	8 טעמו ותקנו תיבול במידת הצורך.

	9 עצבו את הטרטר בעזרת רינג עגול או צרו צורה בעזרת כף על הצלחת.

.	10 אם משתמשים בחלמון, צרו גומה קטנה במרכז הטרטר והניחו את החלמון 
בתוכה

.	11 הגישו מיד עם פרוסות לחם קלויות או קרקרים.

 טיפ של אלופים: 
חשוב להשתמש בבשר טרי, רצוי לרכוש אותו ביום ההכנה. נתחים כמו פילה מדומה, כתף מרכזית או 
פילה בקר מתאימים במיוחד בזכות המרקם העדין וטעמם המעודן. בשר שגדל בתנאים טובים וניזון 

מדשא יעניק טעם עשיר יותר. את הטרטר יש להכין ממש לפני ההגשה ולא לשמור במקרר



קרפצ'ו בקר מושלם

אופן ההכנה
	1 הוציאו את פרוסות הקרפצ'ו הקפואות מהמקפיא והניחו במקרר לכ-30-60 .

דקות להפשרה חלקית, הבשר צריך להיות עדיין קשיח אך לא קפוא לחלוטין

	2 סדרו את פרוסות הבשר בשכבה דקה על צלחת הגשה גדולה ושטוחה, תוך .
חפיפה חלקית בין הפרוסות. פרסו אותן בזהירות כשהן עדיין קרות מאוד

	3 התיזו שמן זית איכותי על פני הבשר בתנועות זיגזג.

	4 סחטו מעט מיץ לימון טרי באופן אחיד על פני הבשר )במתינות, כדי לא להציף(.

מרכיבים
250-300 גרם קרפצ'ו בקר קפוא פרוס •	

דק - ניתן לרכוש מוכן בחנויות הרשת 
2-3 כפות שמן זית כתית מעולה איכותי•	
1 לימון טרי•	
מלח ים גס•	

פלפל שחור טרי טחון•	
מעט עלי רוקט או אורוגולה •	

)אופציונלי(
1 כף צלפים קטנים )אופציונלי(•	

משך ההכנה
10 דקות

כמות
4-6 מנות

קרפצ'ו בקר - מנת פתיחה איטלקית אלגנטית המורכבת מפרוסות דקיקות 
של בשר בקר נא. המנה הקלאסית הזו מציגה את איכות הבשר במיטבו, כאשר 

התיבול העדין מדגיש את טעמו הטבעי. קרפצ'ו מושלם הוא איזון מדויק בין 
טקסטורה עדינה, תיבול ומרכיבים נלווים



המתכונים באדיבות סלבה ברגר ויניב כהן, סדנאות, הדרכות ואירועי בשר ברחבי הארץ
ketocarne.diem | 050 763 9744

קרפצ'ו בקר מושלם
	5 פזרו מלח ים גס ופלפל שחור טרי טחון לפי הטעם..

	6 אם משתמשים בגבינת פרמזן, גררו אותה ישירות מעל הקרפצ'ו באמצעות .
מגרדת דקה

	7 במידה ורוצים, פזרו מעט צלפים או עלי רוקט טריים מעל..

	8 השאירו את המנה בטמפרטורת החדר כ-5 דקות נוספות לפני ההגשה, כדי .
שטעמי התיבול יחדרו לבשר

	9 הגישו מיד עם פרוסות לחם קלויות או גריסיני..

 טיפ של אלופים: 
כדאי לתבל ולהגיש את הקרפצ'ו רק ברגע האחרון, ממש לפני האכילה. הלימון "מבשל" את הבשר, 

ולכן השהייה ארוכה מדי עם התיבול תשנה את מרקם הבשר. יש להשתמש בשמן זית איכותי 
במיוחד, כיוון שטעמו משפיע מאוד על המנה הסופית. בנוסף, ניתן לגוון את התיבול הבסיסי עם 

מעט שמן כמהין, או להוסיף פטריות פורצ'יני דקות או ארטישוק ירושלמי פרוס דק


