Salat Caesar
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Suroviny

Porce: 4

- Hlavky rimského salatu 2 ks

- Kureci prsicka 2 ks

- Olej na opékani masa 2 1zice

. Sl 1 Spetka

. Cerny pept ¢erstvé mlety 1 $petka
- Na zalivku

. Zloutky 2 ks

- Olivovy olej 200 ml

. Stéva z citronu 1 1Zice

- Filatka sardelek v oleji 2 ks

- Dijonska horcice 3 1zicka

- Strouhany parmazan 1 1zicka
- Worcesterska omacka 1 1zicka
- Na dokonceni

. Cerstvé bageta 2 ks

. Olej na opeceni krutonti 1 ks

. Cesnek 2 strouzek

- Parmazan - hobliny 50 g

- Anglické slanina 4 platek

Doba pripravy: 40 min


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/
http://www.senzarecepty.cz/image-wm.php?link=52fbe96a3a4e4/caesar.jpg

Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Michani
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. ProSlehejte zalivku

VSechny suroviny (maji mit stejnou, tedy pokojovou teplotu) na zalivku vlijte do nddoby mixéru a
kratce proslehejte, aby vznikla hladkd smés podobna majonéze. Par kapek worcesterské omacky
spolu se sardelkami ji doda chut typickou pravé a jediné pro salat Caesar. Pokud nesezenete
ancovicky samotné, ale takzvana ocka s kaparou uprostred, mizete rozmixovat i ty, chuti urcité
neuskodi.[J[]

2. Opecte krutonky

Zdenék Pohlreich pouziva pri jejich pripravé ruzné triky: nez krutonky z ¢erstvé bagety vhodi na
panev do oleje (pridava do néj rozdrceny Cesnek), opece je nasucho v troubé. Zbavi je tak vlhkosti,
ktera by branila stejnomérnému osmazeni, ale neznici tim skvélou chut bagety. Opecené kosticky
chleba navic tolik nenasaknou olejem.[][]

3. Opecte maso

Kureci maso jesté rozkrajejte na tenké platky, aby se opeklo co nejrychleji. Jemné je osolte a
opeprete. Do panve, v niz se opékaly krutony, prilijte trochu oleje a maso z obou stran prudceji
opecte. Potom panev na par minut prikryjte poklickou, aby se maso dobie propeklo a pustilo trochu
Stavy. Pak ji mizete primichat do zélivky.[]]

4. Dukladné oplachnéte
Proud studené vody odplavi vSechny necistoty a zrniCka pisku. Salat se navic pod ,sprchou’ probere k
Zivotu a bude krasné krupavy.[][]

5. V rukou je cit

Profesionélové zelené salaty vseho druhu radéji trhaji nez krajeji. Nejde jen o to, ze tim vzniknou
uhlednéjsi kousky a vysledek vypadé efektnéji. Krehkeé listy se trhdnim méné poskodi a pomackaji
nez pri krajeni.

6. Se remeslnym fortelem

Parmazan ozivuje zéalivku a neodmyslitelné patti i na vrch salatu. Z kousku tohoto tvrdého, zralého
syra s jedinecnou chuti odkrajujte jemné hobliny. Pokud nemate specialni ,mandolinu’, postaci vam
obycejna Skrabka na zeleninu.[]]

7. Korunovace

Do salétu prisypte kiupavé krutony a prilijte hustou zalivku. Listy salatu by se mély pred podavanim
v zélivce dobre obalit, a pokud chcete byt vérni tradici, mizete si zahrat na Caesara a michat salat
primo u stolu svych hostl. Dilo korunujte platkem $tavnatého kureciho masa.a prouzky dokrupava
opecené anglické slaniny.






