CQOKIT asen
Kureci prsa s dijonskou omackou, O O O

opecenym batatem a kfupavou zeleninou 2PORCE 30 MINUT UZIJTESI



Potrebné vybaveni:

+ prkénko a niz

+ maly hrnec

+ velka panev

+ mala panev

+ stfedni panev

+ Skrabka na zeleninu
+ varecka

Seznam dodanych surovin:

+ 300 g kurecich prsou sous vide
(vCetné vypeku)

batatu sous vide
dijonské omacky

smési zeleniny v rizném

+ 2509

- 200 g

- 100 g
pomeéru (fazole edamame,
karotka)

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

y OV

Priprava pred varenim

Maso vybalime a osusime ubrouskem.
Batat prekrojime podélné na dvé poloviny.
Mrkev oplachneme, oCistime a nakrajime na
kostky 0,5cm x 0,5cm.

Priprava zeleniny

G00628_1 Kureci prsa s dijonskou omackou, batatem a zeleninou

Na stfedni panev dame dvé Izice (30 ml) oleje
a rozehfejeme na vysoky stupen.

Pridame karotku a opékame zprudka za
neustalého michani 1 minutu.

Teplotu snizime na stredni stupen a ochutime
cukrem a soli.

Pridame fazolky a opékame jesté 1 minutu.
Ihned podavame.

Podélte se o vasi zkusenost s pfatelina € (O

Priprava masa Priprava batatu

+ Na malou panev dame jednu IZici oleje (15 ml) + Na velkou panev dame 1 Izici (15 ml) oleje

a rozehfejeme na vysoky stupen. a rozehfejeme na stredni stupen. Vlozime

+ Vlozime osusena kureci prsa a opékame batat slupkou dolt a opékame 2 minuty.
z jedné strany 1 minutu.

* Prsa otoCime a opékame jesté 1T minutu.

+ Teplotu sniZime na nizky stupen a nechame

jesté 3 minuty odlezZet, aby se prsa prohrala.

+ Teplotu snizime na nizky stupen, batat
otoc¢ime a opékame 5 minut. Obcas batat
odlepime.

* Vypneme vairi¢, ochutime cukrem a soli.

+ Nechame na panvi jesté 2 minuty odstat.

Servirovani

Priprava omacky

+ Maso a batat se zeleninou podavame na talifi
prelité omackou.
+ Dobrou chut.

+ Do malého hrnce dame omacku.

+ Privedeme k varu, dobfe promichame
a vypneme vafric.

+ Ihned podavame.

DalSi recepty a uzitec¢né informace naleznete na www.cookit.cz



