Sunka s chfestem,
chrestovym salatem
zastrenym vejcem a
dresinkem z
prepusteného masla

Ingredience:

200 g Sunka s chfestem Schneider
200 g zeleny chrest

200 g bily chrest

4 ks vejce

10 ml vinny ocet

sul

pepr

Dresink z prepusténého masla
100 g korenova zelenina

1 ks strouzek ¢esneku

2 ks Salotka

10 ml vinny ocet

100 g maslo

20 ml olivovy olej

sul

pepf



http://www.schneider-group.cz/selection

Postup:

Chrest a Sunka

Chrest oloupeme, spafime ve vrouci osolené vodé cca 1-2minuty, dle tloustky, a nasledné
zchladime v ledové vodé. Chrest osusime a nakrajime na Spaliky velké 1 cm. Mezitim si Sunku
nakrajime na 4 Spalky a ohrfejeme v pare.

Zastrené vejce

V osolené vodé s octem pripravime klasickym zplsobem, pres nabéracku, zastrené vejce. Vejce
vyklepneme

do nabéracky a pomalu ho vlijeme do vody privedené tésné k bodu varu a varfime 3 - 4 minuty.
Voda nesmi bublat, aby nam vejce nepotrhala.

Dresink z prepusténého masla

V rendliku si prepustime Cerstvé maslo, béhem prepousténi neustale michame, aby nedoslo k
pripaleni. Maslo nechame vychladnout a pfiddme korenovou zeleninu, nakrajenou na jemné
kosticky, spole¢né s najemno nakrajenymi Salotkami a ¢esnekem. Nakonec dochutime vinnym
octem, olivovym olejem, soli a pepfem.

Chrest ochuceny dresinkem z masla dame na talif, pres néj polozime teplou Sunku a na ni zastfené
vejce, které pred podavanim lehce opepfime a rozfizneme.




