CQOKIT Tanen
Glazovana kureci prsa BBQ omackou O O ©

s ofechy, karamelizovana karotka a fazolky edamame 2PORCE 30 MINUT UZIJTESI



Potrebné vybaveni:

+ prkénko

+ n0z

* maly hrnec

+ velka panev

+ stfedni panev

+ Skrabka na zeleninu
+ varecka

Seznam dodanych surovin:

+ 400 g smésizeleniny v rGzném
pomeéru (fazole edamame,
karotka)

kurecich prsou sous vide
(vCetné vypeku)

BBQ omacky

vlasskych orechll
petrzele

- 300 g

+ 200¢g
* 409
+ 10g

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

objednejte.

+ Spetka soli a cukru na dochuceni

+ 60 ml (4 polévkové IZice) rostlinného
oleje

+ kuchynsky ubrousek

CQOKIT

Priprava pred varenim

+ Vyjmeme maso a osuSime ho ubrouskem.
+ Karotku oplachneme, ocistime a nakrajime na

Sikmé platky.
+ Orechy nasekame najemno.
+ Plochou petrzel nasekame najemno.

+ 1/3 ofechul a petrzele odloZzime na posypani

hotového pokrmu.

Priprava omacky

* Do malého hrnce ddme omacku a privedeme

k varu.

G00622_1 Glazovana kureci prsa BBQ omackou s ofechy, karotka, edamame

Priprava masa Priprava zeleniny

+ Na stfedni panev dame lZici oleje (15 ml) + Na velkou panev dame tfi IZice (45 ml) oleje
a rozehfejeme na vysoky stupen. a rozehfejeme na vysokou teplotu.

+ Vlozime osusena kureci prsa a opékame + Pridame karotku a opékame pfi vysoké
z jedné strany 1 minutu. Pak prsa otocime
a opékame zprudka jesté T minutu. + Pak pridame fazolky a ochutime cukrem

+ Teplotu sniZime na nizky stupen a nechame

teploté 1 minutu.

a soli.
prsa jesté 3 minuty odlezet, aby se prohrala. + Snizime teplotu a peceme za ob¢asného
michani jesté 2 minuty.

Servirovani

Priprava omacky

+ Pridame ofechy a vafime 1 minutu. Pak + Maso prelijeme omackou a jidlo dozdobime
orfechy a petrzeli.

+ Dobrou chut.

vypneme vari¢ a pfidame petrzel.

+ Nechame 1 minutu odlezZet.

+ Pri servirovani maso prelijeme tak, aby co
nejvice ofechu zGstalo na horni strané.

Podélte se o vasi zkuenost s piatelina @) (O DalSi recepty a uzitec¢né informace naleznete na www.cookit.cz



