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CQOKIT
Bazalkovy kureci steak, O O O

pecena kukurice s edamame a horcicovy dresink



Potrebné vybaveni:

+ velka panev

+ stredni panev

+ 2 misky

+ prkénko na krajeni

+ n0z

+ varecCka

+ metlicka nebo vidlicka

Seznam dodanych surovin:

+ 300 g kurecich prsou sous vide (véetné

vypeku)

+ 200 g kukufice

+ 150 g edamame

+ 60g cherryrajcat

+ 60 ml olivového oleje

+ 30g cibule zluté

+ 30g dijonské hofcice

+ 20g Salotky

+ 20g cibule cervené

+ 20g tamarindové pasty

« 15g smési citronové stavy
aryzového octa

+ 10g cCesneku

+ 7,59 bazalky v olivovém oleji

Suroviny, které nejsou soucasti dodavky.
Pouzijte z vlastni spizirny nebo si u nas

objednejte.

+ sul a cukr na dochuceni
+ kuchynsky papirovy ubrousek

CQOKIT

Priprava pred varenim

+ Nakrajime Salotku, cesnek a zlutou cibuli
najemno.

+ Rozkrojime rajcata na polovinu.

+ Nakrajime Cervenou cibuli na tenké platky.

+ Vyndame maso ze sacku a osusime ho.

Priprava masa

+ Rozehrejeme stifedni panev na vyssi stupen.

+ Vlozime prsa do panve bez oleje a opékame
2 minuty z kazdé strany.

* Vypneme vari¢, do panve vylijeme bazalkovou
smeés, ve které obalime prsa.

* Nechame v panvi 3 minuty odlezZet.

Priprava dresinku Priprava bazalkové smési

+ Do misky vlijeme citronovou §tavu s ryzovym  + Do druhé misky dame 1/2 oleje, bazalku
octem. v oleji, 1/2 Salotky, 1/2 ¢esneku a dukladné
+ Pridame hof¢ici, tamarindovou pastu a vse promichame.
dikladné promichame metlickou.
+ Pfidame 1/2 nakrajené Salotky.

Priprava zeleninové pfilohy Servirovani

+ Ve velké panvi rozehiejeme 1/2 oleje na vyssi  + Maso pokapeme smési oleje s bazalkou.

stupen, pridame Zlutou cibuli a ¢esnek. + Zeleninovou pfilohu posypeme cervenou
+ Promichame, sniZzime na stfedni stupen cibuli.
a opékame 1 minutu. Pak prfiddme kukufici, + Dobrou chut.

zvySime na vysSsi stupen a opékame 1 minutu.
+ Pfiddme edamame a opékame 1 minutu.
+ Pridame rajCata a opékame 20 sekund.
* Vypneme vari¢ a pfimichame dresink.

Podélte se o vasi zkuenost s piatelina @) (O Dalsi recepty a uzitecné informace naleznete na www.cookit.cz



