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Σε ένα βαθύ ταψάκι που να χωράει ακριβώς το συκώτι, βάζουµε όλα τα υπόλοιπα υλικά και τα
αναµιγνύουµε καλά. Βάζουµε στο σκεύος και το συκώτι και φροντίζουµε να καλυφθεί καλά
από τη µαρινάδα, από όλες τις πλευρές. Καλύπτουµε µε διάφανη µεµβράνη κι αφήνουµε το
συκώτι στο ψυγείο να µαριναριστεί για 1 µε 2 ώρες. Το ψήνουµε στο BBQ ή στη σχάρα του
φούρνου µας για 4 µε 5 λεπτά από κάθε πλευρά, αναλόγως πόσο παχύ είναι το κάθε κοµµάτι,
και πόσο ψηµένο το θέλει ο καθένας.
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Υλικά
- 1 κιλό µοσχαρίσιο συκώτι, σε 4 ή 8 φέτες
- 1 µικρό κρεµµύδι τριµµένο
- 3 κ.σ. ξύδι βαλσαµικό
- 2 κ.σ. µέλι
- 2 κ.σ. ξερό δεντρολίβανο
- 1 κ.σ. χοντροκοπανισµένο ξερό κόλιανδρο
- 1 κ.σ. πάπρικα
- ½ φλ. ελαιόλαδο
- 1 κ.σ. χοντροτριµµένο πιπέρι (ή και περισσότερο αν µας αρέσει)
- Αλάτι

Χρόνος προετοιµασίας: 5 λεπτά
Χρόνος µαγειρέµατος: 10 λεπτά
Άτοµα: 4
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