CQOKIT asen
Kureci steak, dynova omacka O O ©

s kokosovym mlékem, mini brambory a opecena zelenina 2PORCE 30 MINUT UZIJTESI



Potrebné vybaveni:

+ prkénko

+ n0z

* maly hrnec

« 2x velka panev

+ stfedni panev

+ Skrabka na zeleninu
+ varecka

Seznam dodanych surovin:

+ 300 g kurecich prsou sous vide
(vCetné vypeku)

+ 240 g smeési zeleniny v rGzném
pomeéru (fazole edamame,
karotka, kapusta mini, kvétak)

+ 200 g mini brambor sous vide

+ 200 g dynové omacky

o B@ sezamu

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

Priprava pred varenim Priprava brambor Priprava masa
+ Vyjmeme maso a osusime ho ubrouskem. + Na velkou panev dame jednu lzici oleje * Na stredni panev dame jednu lzici oleje
+ Oplachne a osusime zeleninu. (15 ml) a rozehfejeme na vysoky stupen. (15 ml) a rozehfejeme na vysoky stupen.
+ Karotku oplachneme, ocistime a nakrajime + Vlozime brambory a opékame zprudka + VloZime osusena kureci prsa a opékame
na kostky cca 0,5 x 0,5 cm. 1 minutu. z jedné strany 1 minutu.
+ Kvétak nakrajime na malé ruzicky. + Ochutime soli a snizime teplotu na stredni + Pak prsa oto¢ime a opékame zprudka jesté
+ Kapustu a brambory rozkrojime na polovinu. stupen a nechame jesté 3 minuty opékat. 1 minutu.
+ lhned podavame. + Teplotu snizime na nizky stupen a nechame

prsa 3 minuty odleZet, aby se prohrala.

Priprava zeleniny Priprava omacky Servirovani

Na velkou panev dame dvé IZice oleje (30 ml)  + Do malého hrnce ddme omacku a pfivedeme -« Jidlo servirujeme podlité omackou

a rozehfejeme na vysoky stupen. k varu. a posypané cernym sezamem.
VloZime mrkev, kapustu a kvétak. + Odstavime, dobfe promichame a jiz nevafime. + Dobrou chut.
Snizime teplotu a opékame 1 minutu. + Ihned podavame.

Ochutime cukrem a soli.
Priddme edamame a opékame jesté 1 minutu.

CQOKIT G00692_1 Kufeci steak, dyiova omacka s kokosovym mlékem, brambory, zelenina Podélte se o vasi zkuenost s piatelina @) (O Dalsi recepty a uZiteéné informace naleznete na www.cookit.cz



