¢
( KOTANYI
Platky svickové s krustou z bilého
chleba, susengm ovocem a
barevnou pecenou zeleninou

@ 50—60 Min

Preparation

Ingredients 6 Portions
¢ = Kotanyi Produkte

Na svi¢kovou

3 kusy Svickové, kazdg 320 g
3 pol.lz. ¢ Steak
1 pol.lz. Repkového oleje

Na krustu z bilého chleba

40g Mésla, mékké

759 Strouhanky z bilého
peciva

2 pol.lz. Nakrdjeného suseného
ovoce (napr. meruriky,
brusinky).

1 pol.lz. Nasekané Gerstvé
petrzelky

1 $petka @ Movska sl s j6dem

2 pol.lz. Repkového oleje

Na zeleninu

1 kus Brokolice

1 kus Kvétaku

3 kus Mrkve

3 pol.Iz. ¢ Gril zelenina sypky
kotenici pfipravek

3 pol.lz. Mandli, drcené

1 pol.lz. Mésla

Na brambory

4 kusy Velkgch brambor, na
vareni

1 pol.lz. Repkového oleje

Brambory omuyjte a ve slupce uvarte v osolené vodé.

0 e

Brokolici a kvétak nakréjejte na rdzicky. Mrkev oloupejte a nakrajejte na 2-3
cm dlouhé nudli¢ky.

Kazdou zeleninu zvl&st blansirujte v osolené vodé a poté zchlad'te v ledové
vodé.

Uvafené brambory oloupejte a nakréjejte na malé kosticky nebo kulicky.

Hovézi platky rozkrojte napul a okorerte steakovgm kofenim. Na panvi s
trochou oleje opecte 6 kusli masa z obou stran. Poté je pecte v troubé p¥i 170
°C po dobu 6 minut.

Predehtejte troubu na 240 °C a nechte maso mezitim odpodcinout.

Mandle oprazte na panvi, dokud lehce nezhnédnou. Brokolici, kvétak a
mrkev vyklopte na panev s maslem a ochutte smési grilovana zelenina
Kotanyi. Pfed podavanim posypte mandlemi.

Brambory smazte na panvi s olejem, dokud nejsou rovhomérné propecené.

Na krustu smichejte vSechny ingredience a maso pottete touto smési.
VloZzte do trouby na plech potieny olejem a nékolik minut pecte az je krusta
do zlatova.
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