Kureci steak s dynovou kasi a dresinkem z
rukoly

Kategorie: Maso

Autor: afaltynkova

Suroviny

- Kureci prsa 4 ks
. Cesnek 1 ks

- Tymién 1 ks

- Sal 1 ks

- Pepr1ks

- Rukulu 1 ks

- Recky jogurt 1 ks
- Kureci vyvar 2 1

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Recko

Postup:

Dresink z rukoly je dobré pripravit si trochu dopredu, aby chuté ¢esneku a rukoly vstoupily dobie do
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jogurtu. Natrhame rukolu, utfeme ¢esnek, zbavime ho klicku, protoze dresink se nebude varit, tak by
nam pak nedélal dobre v zaludku. Osolime, pridame trochu pepie a nechame ulezet v lednici.

Steak nalozime dopredu do utreného cesneku, tymianu a soli. Potom klasicky udélame na grilu nebo
na panvi. Dobré je mit rozehratou troubu a na chvili do ni vlozit steaky v alobalu, aby se stava
uvolnila do celého masa. Zaroven nam tak steak nevystydne, pokud nemame jesté hotové celé jidlo.
Vyroba kase je strasné jednoducha. Vezmeme dyni hokaido, oloupeme Skrabkou (nemusi se vzdy
loupat, ale mné ta slupka moc nechutna, ¢ili oloupu jen ptlku). Rozkrojime a vydlabeme jadrfinec,
nejlépe mi to $lo malym Sufankem (pro Cechy - nabérackou). Nasledné nakrajime dyni na platky a ty
potom na hranolky nebo kosticky. Kosticky se rychleji uvari.

Déme varit do vody se soli a peprem. Vody nemusi byt moc, jen aby pokryla vSechny kousky a néco
navic. Varime, dokud nejsou kousky mékké tak, ze jdou vareckou rozetrit o hrnec (to je navod, co).
Potom slijeme zbytek vody (mozné nebude treba a vSechna se vyvari). Do hrnce na dyni prilijeme
trochu kureciho vyvaru, ale neni treba moc, natrhdme tymian nebo ddme suseny. Na mirném ohni
rychle michame, dokud nevznikne kase. Dochutime soli a peprem.



