Sendvic s grilovanou rosténou

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 45 minut

Postup pripravy

400 g hovézi rosténé polozime na gril v celku a pravidelné otacime. Asi 20-25 minut. Mezitim ocistime svazek rukoly,
raj¢e nakrajime na malé kostky, papriku oistime a nakrajime na malé kosticky. Cibuli oloupeme a také nakrajime na
kosticky. Majonézu vloZime do misy na dresink a pfiddme nakrajené rajce, papriku, cibuli a 1 IZi¢ku orientalni koreni.
Cervené zeli nakrajime na jemné prouzky a ofechy nasekdme najemno. Kulaty nebo mensi plech potfeme IZici
olivovyho oleje. Na plech ddme Cervené zeli a nasekané ofechy. Asi na 10 minut vloZime plech na gril. Poté
zamichdme do smési 2 Izice octa balsamiko. Pfiddme trochu cukru, soli a pepie. Maso sundédme z grilu a posypeme
drcenym barevnym peprem, osolime a nechdme chvilku odlezet. Na gril poloZime 8 silnéjsich platkl chleba (nejlépe
tmavého) a z obou stran lehce grilujeme. Opeceny chléb polozime na talif a potfeme smési z majonézy. Na 4 chleby
pridame Cervené zeli s ofechy. Maso nakrajime na tenci platky a platky vlozime na chleba s ¢ervenym zelim. Pfidame
rukolu a pfikryjeme zbylymi platky chleba. Sendvic je hotovy, staci jen prefiznou a servirovat.

Ingredience

- Cibule volna - 40 g

- Paprika Cervena - 100 g

- Rajcata- 100 g

- Zelibilé - 200 g

- Jedlasul-4g

- Olivovy olej- 15 g

- Vlasské orechy jadra - 80 g

- Ocet Balsamico - 10 g

. Cesky hovézi steak z mladého byka - rosténa - 400 g
- Majonéza Master 180ml - 60 g

- Pepr ¢tyr barevcely 16 g-4g

- Cukr krystal - 10 g

- Pepr cerny mlety 20g-2 g

- Orientdlni smés 30 g-5g

- Rukola prana - 50 g

- Seminkovy chléb bily trvanlivy bez lepku KB 280 g-80 g
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