Teleci kyta s risottem

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

4 platky teleci kyty, sCl a mlety ¢erny pept, 100 g parmské Sunky, 4 snitky Salvéje, 4 snitky tymianu,
rlzovy pepf, 2 |Zice olivového oleje, 100 ml zeleninového vyvaru

OMACKA: 6 kuli¢ek zeleného pepre, 2 IZice medu, 3 IZice balzamikového octa, 250 ml &erveného vina, 2
IZice pomerancové stavy

RISOTTO: 2 Salotky, 100 g masla, 300 g ryze arborio, stl a pepr, 300 ml bilého vina, 300 ml zeleninového
vyvaru, 20 g parmazanu, 2 hrsti rukoly

Maso osolime a opepfime, prolozte Sunkou, Salvéji a tymidanem. Zabalime a orestujeme ze vSech stran.
Priklopime a peceme pfi 180 °C domékka, podlévame vyvarem. Na poloviné masla orestujeme nasekanou
Salotku, priddme ryzi, osolime, opepfime, podlijeme vinem a redukujeme. Podlévame a vafime asi 20
minut. Pfidame strouhany parmazan, rukolu a maslo. Vino, balzamiko, med a pepr pfivedeme k varu.
Priddme pomerancovou Stavu a redukujeme. Rolky poddvame s omackou a risottem.

Ingredience

- Cibule volna - 80 g

- Jedlasul-2g

.- Salvéj-1g

- Olivovy olej - 25 ¢

- Chardonnay pozdni shér vino polosuché bilé 0,75 1- 300 g
- Svatovavrinecké pozdni shér vino suché cervené 0,751- 250 g
- Ocet Balsamico - 30 g

- Parmazan 100 g-20g

- Sunka & la Carpaccio kr. 75 g - 100 g

- Happy Day pomeranc¢ 100% 11-25 g

- Pitna voda nesycena - 400 g

- Teleci kyta 500 g - 800 g

- Pepr cerny mlety 20g-1g

- Pepr zeleny mlety 15 g-4 g

- Tymian 10g-3g

- Lagris ryze arborio 500 g - 300 g

- Rukola prana - 80 g

- Vceli med lucni 250 g-25 g

- Bez lepku Zeleninovy bujon 56 g - 10 g

- Krajanka maslo 250 g- 100 g
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