Listovy salat s trhanym veprovym masem
marinovanou repou a modrym syrem

Pocet porci: 2
Doba pripravy: 35 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Nejprve si upe¢eme Cervenou fepu. Oloupeme ji, dle velikosti rozpllime nebo roz¢tvrtime, ddme na pecici
papir na plech, pokapeme olivovym olejem (15 ml) a posypeme korenim (cely pepr 2 kulicky, celé nové
kofeni 1 kuli¢ka, fenykl seminka 1/4 Cl, koriandr suseny 1/4 CL), které jsme si pfedtim rozdrtili ve hmozdifi.
Plech prikryjeme alobalem a peCeme v troubé pfi 150°C domeékka. Poté nechame vychladnout a krajime
na malé kousky. Trhané maso i se stdvou vyjmeme z varného sacku na talif a vlozime do mikrovinné
trouby. Talif zakryjeme poklopem a ohfivame 6 minut pfi stfednim ohrfevu (700 W). Po ohrati maso
roztrhame pomoci dvou vidlicek. Do misky s kulatym dnem dame med, (malinovy) ocet a Spetku soli.
Metlickou Slehdame tak dlouho nez se suroviny spoji. Pak po malych davkach zaslehavame olivovy olej (20
ml), ktery nam zalivku zahusti na pozadovanou konzistenci. Listy salatu smichame s hotovou zalivkou a
zlehka promichadme. Musime dat pozor, abychom listy zbytecné nepolamali. Pfendame na talif, pfidame

cervenou rfepu, trhané maso a na kousky natrhany modry syr, ofechy a bylinky.

Ingredience

. Cervena repa - 120 g

- Salat hlavkovy - 150 g

. Jedlasul-2g

- Petrzelovanat-5g

- Kopr-5g

- Nové koreni celé 30 g-0.5g

- Olivovy olej - 35 ¢

- Vlasské orechy jadra - 30 g

- Ocet Balsamico- 12 g

- Jihoceska Niva 50 % 110 g- 100 g
- Fenykl cely 20g-0.5¢g

- Koriandr cely20g-2g

- Oregano 10g-5g¢g

- Pepr cerny cely 20g-0.5¢g

- Rukola prana - 50 g

- Vceli med smiseny lucni 250 g- 16 g
- Trhané veprové 300 g - 300 g
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