CQOKIT K
Kureci prsa se syrovou krustou, QO O O

opecenymi bramborami, cherry rajcaty, fazolkami edamame a syrovou omackou 2PORCE 30 MINUT UZIJTESI



Potrebné vybaveni:

+ prkénko

* nGz |
+ maly hrnec

+ stredni panev

+ velka panev

+ plech

Priprava pred varenim
Seznam dodanych surovin:
+ Kureci prsa vybalime a osusime ubrouskem.

« Brambory prekrojime na polovinu.
+ Rozehrejeme troubu na 180 °C (program

+ 300 g kurecich prsou sous vide (vcetné
vypeku)

+ 300 g mini brambor sous vide

+ 200 g syrové omacky

« 200 g smési zeleniny v rizném poméru

horky vzduch).

(fazole edamame, cherry rajéata)
* 40 g syru Gran Moravia

Priprava zeleniny
Suroviny, které nejsou soucasti dodavky.

Pouzijte z vlastni spiZirny nebo si u nas + Na stfedni panev dame 2 IZice oleje (30 ml)

objedneijte. a rozpalime ho na vysokou teplotu.

« 45 ml rostlinného oleje (3 polévkové ) )
< + Ochutime soli a cukrem.
IZice)

+ Spetka soli a cukru na dochuceni

+ kuchynsky papirovy ubrousek

+ Pridame fazolky, rajcata a opékame 1 minutu.

Priprava masa

+ Kureci prsa dame na plech a posypeme
syrem.

+ Vlozime do trouby rozehraté na 180 °C
a peceme 8 minut.

+ Potom prepneme troubu na funkei gril (stupen
3) a peceme 4 minuty, dokud nezacne krusta
hnédnout.

* lhned podavame.

Priprava omacky

+ Do malého kastrilku dame omacku,
privedeme k varu, zamichame a vypneme.
+ Ihned podavame.
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Priprava brambor

+ Ve velké panvi rozpalime jednu Izici oleje
(15 ml) na vysokou teplotu.

* Vlozime brambory a zprudka opékame
1 minutu.

+ Ochutime soli a snizime teplotu na stredni
stupen. Nechame jesté 3 minuty opékat.

+ Ihned podavame.

Servirovani

+ Jidlo doporucujeme servirovat podlité
omackou.
+ Dobrou chut.

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



