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Kriti steak se Zampionovym pielivem

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

Ingredience:

80 g kratich prsou

5 g hladké mouky

bazalka

celerova nat’

10 ml olivového oleje Bertolli Classico
50 g zampionil

250 g Pe€ené brambory s paZitkou: brambor
pazitka

olej

Obloha:

1 rajce

2 listy hlavkového salatu

100 g salatové okurky

1 Zluté paprika

Postup

Postup piipravy: Cast oleje smichame s drcenou bazalkou a posekanou celerovou nati, smési potfeme platek
masa a nechame alespoii hodinu odleZet. Zampidny oloupeme a piekrajime na mensi kousky. Maso z obou
stran opeceme na teflonové panvi, podlijeme, ptidime Zampiony a dusime domékka. Poté maso vyjmeme a
udrzujeme na teple. Mouku smichame s malym mnozstvim vody, zahustime ji §tavu z masa a provaiime
alespon 10 minut.

Brambory oskrabeme a nakréjime na platky. Poklademe na plech, potfeme olejem, posypeme kminem a
peceme v rozehtaté troube. Upecené brambory sypeme sekanou pazitkou. Na talifi pfipravime zeleninovou
oblohu, pfiddme brambory a krti steak, ktery lehce pielijeme Zampidonovym pielivem.
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