Tymianove rizky s krenovou majonézou
Kategorie: Maso

Autor: Monyszek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Tymianové listky 1 1zice

- Hladkolista petrzelka 2 Izice

. Cerstvé strouhanka 85 g

. Sual 1 1zicka

- Pepr 0.5 1zicka

. Steaky z veprové kyty (4 180 g) 4 ks
- Dijonska hor¢cice 1 1zice

- Slunecnicovy olej dle potreby 0.5 hrnek
- Zelené fazolky 300 g

- Skrojky citronu 4 ks

- KRENOVA MAJONEZA

- Majonéza 150 g

- Strouhany kren 70 g

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Na krenovou majonézu smichejte obé suroviny v mise a dejte do chladu. Pak udélejte rizky.
Nasekané tymianové listky, nasekanou petrzelku, strouhanku, sul a pepr smichejte v mise. Steaky z


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

veprové kyty potrete z obou stran Dijonskou horcici a pak je obalte v bylinkové strouhance. Smazte
pomalu ve vyssi vrstvé oleje. Na krenovou majonézu smichejte obé suroviny v mise a dejte do chladu.
Pak udélejte rizky. Nasekané tymianové listky, nasekanou petrzelku, strouhanku, stl a pepr
smichejte v mise. Steaky z veprové kyty potrete z obou stran Dijonskou hor¢ici a pak je obalte v
bylinkové strouhance. Smazte pomalu ve vyssi vrstvé oleje. Podavejte se sparenymi fazolkami,
skrojky citronu a krenovou majonézou.



