Veprovy steak a cuketové dukaty
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Suroviny

- veprovy kyta 800 g

- grilovaci koteni 1 1zice

- olivovy olej 1 ks

- hladka mouka 1 Izice

- kecup 1 1zice

- nakladany zeleny pepr 2 1zice
- konak 20 ml

- masovy vyvar 200 ml

- stredni cuketa 2 ks

- varené brambory 6 ks

- bylinky na ozdobu - oregano, tymian 2 ks

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceska republika

Postup:

Kytu rozdélime na 4 kusy. Steaky naklepeme, posypeme grilovacim korenim a na panvi zvolna
upeceme. Vyjmeme a uchovame je v teple.

Ve vypeku orestujeme hladkou mouku. Pridame kecCup, scezeny nakladany pepr, koniak a masovy
vyvar. Stavu kratce povafime a podle potfeby dochutime.

Cukety stejné jako varené brambory nakrajime na platky.

V panvi rezehrejeme olej a cukety s bramborami opeceme, osolime a odstavime.

Steaky dame na talire, oblozime bramborami a cuketami, prelijeme perovou stavou a ozdobime
bylinkami.
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