Salat Caesar

Kategorie: Pokrmy
Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 4

- Timsky salat 2 ks

- bageta 0.5 ks

- podle potreby

. parmazan 1 ks

. Cesnek 1 ks

- olivovy olej na smazeni 1 ks
- zalivka

- zloutek 2 ks

. parmazan 1 1zicka

- ancovicky 2 ks

- dijonska horcice 2 1zicka

- citron 1 ks

- olivovy olej 150 ml

- francouzska horcice 1 1zicka

Doba pripravy: 30 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Michani
Zemé: Mexiko

Pocet porci: 4

Postup:

Salat rozebereme na listy, vypereme v proudu studené vody, roztrhame na stredné velké kousky a
dame prikryté chladit do lednice.


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

Dresink si pripravime ze zloutku, do kterych metlickou vmichdme dijonskou a hrubou horcici, $tavu z
citronu a na velmi jemné kousky nasekané ancovicky. Slabym proudem vlévame za neustalého
michani olivovy olej. Nakonec vmichame strouhany parmazan. Je dulezité, aby dresink mél hustsi
konzistenci a mohl tak ulpivat na listech salatu.

Krutony si pripravime z mensi bilé bagety, kterou nakrdjime na kosticky. Ty miizeme dat na par
minut vysusit do predehraté trouby na cca 200 °C (nebudou pak sat tolik oleje a 1épe se osmazi ze
vSech stran). Mezitim si diikladné vytfeme panev rozptlenou palickou ¢esneku a dame rozehrat olej.
Krutony vsypeme na panev a dozlatova osmazime.

Salat Caesar vyjmeme z lednice a vmichame pripraveny dresink. Po naservirovani na taliri
poklademe par hoblinkami parmazanu a posypeme krutony.

Nezapomente, ze dresink smichdme se salatem az tésné pred podavanim.



