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Suroviny

Porce: 4

- Na salat

. Stérbak 500 g

- Slanina 150 g

- Vejce 4 ks

- Vinny ocet 2 1zice

- Na c¢esnekové krutony
- Olivovy olej 1 1zice

. Cesnek 1 strouzek

- Svétly toastovy chleba 2 platek
- Na zalivku

- Olivovy olej 3 1zice

- Vinny ocet 2 1Zice

- Dijonska horcice 1 1Zicka
. Sul 3 Spetka

- Pepr 2 Spetka

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Stérbak omyjeme a v odstiedivce jej zbavime vody. Listy natrhdme a rozdélime je na talife. Poté si
pripravime krutony. Toustovy chléb nakrajime na kostic¢ky, spolu s utfenymi strouzky ¢esneku dame


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

do pekacku a zakdpneme olivovym olejem. Peceme v troubé priblizné 10 minut.

Nyni prichystame zastrena vejce. Jeden litr vody se dvéma 1zicemi vinného octa privedeme k varu.
Vejce rozklepneme do nabéracky, zamichame vodu, aby se vytvoril vir, a do stredu viru vejce
preklopime. VidliCkou opatrné pretdhneme bilek pres zloutek a varime tfi a pul minuty. Opatrné
vyndame dérovanou nabérackou. Postup zopakujeme i u zbyvajicich vajec.

Na panvi poté orestujeme slaninu. Zatimco ji nechavame zchladnout, proslehame si suroviny na
zalivku. Stérbak na talirich pokapeme zalivkou, posypeme slaninou a krutony. Navrch polozime
ztracené vejce, které vidlickou natrhneme.



