COOP Club.c: 23 kvétna., 2023

Caesar salat s kurecim masem

Casovéa naro¢nost: 30 minut

Salat

2 ks kureci prsa bez
kuze
sl
pepr

5 1zice olivovy olej

bila bageta
3 strouzek | cesnek
1 hlavka ledovy salat

kousek parmazan (nebo
jiny vyrazny syr)

Dresink

2 ks zloutek

2 ks ancovicka

1 ks Stava z citronu

50 ml olivovy olej
2 1zicka  dijonska hotcice
1 1zice balzamikovy ocet

1 1zice med

Postup pripravy



Kureci prsa omyjeme, nakrdjime na mensi kosticky nebo slabé prouzky, okorenime soli a peprem a nechdme
chvilku odlezet. Mezitim si pripravime dresink: Ten vyrobime tak, Ze vSechny uvedené ingredience uslehame
ponornym mixérem a vznikly dresink dame vychladit. Nyni si zprudka osmahneme pripravené a pokrajené
kureci maso na olivovém oleji na panvi. Hotové opecené maso dédme do misy a na panvi se zbylym olejem
osmazime i na kosti¢ky nakrajenou bilou bagetu. Pri opékani ke krutonum z bagety priddme i prolisovany
cesnek a na zaveér krutony trochu osolime. Poté omyjeme, osuSime a natrhame ledovy salat. Dame jej do
misy s opecenymi kousky masa, prihodime krutony z bagetky a vSe zalijeme vychlazenym dresinkem.
Posypeme strouhanym parmazéanem ¢i jinym oblibenym syrem a muzeme podéavat.

Poznamka: Caesar (¢teme césar) saldt poprvé vytvoril Ital Caesar Cardini (1896-1956), ktery emigroval
z Itdlie do USA a vedl restauraci nejen tam (konkrétné v San Diegu), ale i v 17 mil vzddlené mexické Tijuané.
Jeho ptivodni verze Caesar saldtu se od té soucasné lisi jen tim, Ze Cardini do dresinku nepriddval
ancovicky (misto nich ddaval worchestrovou omdcku). Kazdopddneé jiz tenkrat v saldtu nechybél saldt,
cesnekové krutony, limetkovd Ci citronovd Stdva, vejce a strouhany parmazdn. Postupem casu se pak do
tohoto receptu pridalo i opecené kureci maso ¢i losos.



