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Tak tomu nikdo neodola...

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

Ingredience::

kuteci stehna

rukola

polnicek

cerstvy Spenat

cerstvé - oregano

bazalka

Salvéj - od vSeho tak jednu snitku
parizska mrkev - mrkvové kulicky
sul

gyros kofeni

olej

kesu ofechy

lilek

Brie - syr francouzského typu
hoi¢ice

mléko

steakové koteni

Cinzano

olivovy olej

malé nakladané cibulky
Salotka

Postup

Postup ptipravy: Naklepeme si kufeci stehna cca 120-150 g na 1 porci a okofenime steakovym kofenim,
pokapeme olejem, podlijeme vodou a dame péct do trouby na 250 °C na dobu asi 15-20 minut. Oc¢istime si
rukolu, Salotku, polnic¢ek a Spenat = nakrajime je na kousky ovSem kromé Spenatu, ten zlstane cely. Pfidame
nakléddanou cibulku, zastfikneme cinzanem (biancem), osolime, ptiddme gyros koteni, nakrajené oregano,
olivovy olej a promichame (jemné¢ tak, aby jsme zeleninu neznehodnotili). Nakrdjime na jemno bazalku a
Salvéj, do nichz vlozime patizskou mrkev, osolime a zastfikneme jemné olejem, smichame, aby se na mrkev a
bylinky obalily a ddme restovat na rozpalenou panev. Kdyz se z bylinek za¢ne uvolilovat pfijemna ving, tak je
trochu zalijeme vodou, kterou ndsledné nechdme upln¢€ vydusit. Déle si podéIné nakrajime lilek, ktery osolime
a okofenime gyros kofenim, platky poklademe na suchou rozpalenou panev (grill je lepsi) a orestujeme
dozlatova. AZ bude lilek krasn¢ povolny, jako nékteré slecny po par sklenickach, nakrajime si brie a balime ho
pravé do pripraveného lilku stejnym stylem jako zavitek, né jako se bali holky, protoze to se ob¢as ani mé
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nepovede. A spichneme ho paratkem a jeSté ho dame do gratinovat (zapéct). Oprazime keSu ofechy se soli.
A pfipravime si dressing: tfi dily hoi¢ice, dil mléka a steakové kotenti.

Podavame timto stylem - na hranaty talit doprostfed dame salat, na né€j na tii dily rozkrojené maso, na maso
lilkovy zavitek, dokola posypeme kesu ofechy a rozmistime cca 6 kuli¢ek mrkve, vrch polijeme skvélym
dressingem a mizeme jim také pokapat okraje talife, coz dolad’'uje nas skvely efekt. Gratuluji momentaln¢ jste
stofili opravdové pompézni véc.
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