CQOKIT
Teleci kyta s kienovou omackou, o O O

bylinkova nadivka, grilovana cuketa a mini tomaty 2PORCE 30 MINUT UZIJTESI



Potrebné vybaveni:

+ velka panev

+ stfedni panev

« maly kastrulek

+ velka miska

+ mala miska

+ varecka a metlicka

+ prkénko na krajeni a niiz

Seznam dodanych surovin:

+ 300 g telecikyty sous vide vCetné
vypeku

+ 300 ml smetany

+ 120 g kostek toastového chleba
+ 150 g cukety

+ 100 g vajecnych bilka

+ 60 g vajecnych Zloutkd

+ 50 g cherryrajcat

+ 30g cibule cervené

+ 30g petrzele hladkolisté
+ 30g strouhaného kienu
+ 30g masla

+ 20g rapikatého celeru
+5¢g tymianu

o 8@ rozmarynu

+ 1ks formy na nadivku

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

objednejte.

+ Spetka soli a cukru na dochuceni
+ 60 ml rostlinného oleje (1 polévkova
IZice = 15 ml)

CQOKIT

Priprava pred varenim

+ Cuketu a rapikaty celer nakrajime na platky.

« Cervenou cibuli nakrajime na mésicky.

+ Petrzel nasekame najemno.

* Rozmaryn i tymian otrhame a nasekame
najemno.

+ Bilky dame do malé a Zloutky do velké misky.

+ Troubu rozehrejeme na 200 °C.

Priprava masa a omacky

+ Ve velké panvi rozehfejeme 30 ml oleje
(2 polévkové Izice) na vysoky stupen.

+ Pridame kren, ztlumime na stfedni stupen
a opékame 10 sekund.

+ Pfiddme maso i s vypekem a promichame.

+ Zalijeme 150 ml smetany, pfivedeme k varu
a mirnym varem vafime 3 minuty.

+ Dochutime soli a cukrem.

Priprava nadivky

+ V malém kastrulku rozehfejeme maslo.

+ Do misky se Zloutky dame kostky chleba,
rozpusténé maslo, petrzel, rozmaryn, tymian
a polovinu (150 ml) smetany. VSe ddkladné
promichame a nechame 3 minuty nasaknout.

+ Mezitim vyslehame bilky do pevného snéhu,
ktery smichdme se smési chleba.

Priprava zeleniny

+ Ve stfedni panvi rozehifejeme 30 ml oleje
(2 polévkové Izice) na vysoky stupen.

+ Vlozime cuketu, opékame z jedné strany
30 sekund a otocime.

+ Ztlumime na mirny stupen, prfidame cibuli,
rajcata, rapikaty celer a opékame 1 minutu.

+ Dle chuti osolime a osladime a opékame jesté
30 sekund.

Podélte se o vasi zkusenost s pfatelina € (O

Priprava nadivky - pokracovani

+ Pridame sul a pfendame smés do formy na
nadivku.

+ Lehce zarovname, formu dame do rozehraté
trouby a peceme 18 minut.

* Po upeceni nechame nadivku 2 minuty odstat
mimo troubu, potom krajime na platky.

Servirovani

* Na talif polozime nadivku.

+ Pfidame maso s omackou.

+ Ozdobime grilovanou zeleninou.
+ Dobrou chut.

Dalsi recepty a uzitecné informace naleznete na www.cookit.cz



