Rolovany plnény
kureci steak

Ingredience:

600 g Kureci stehenni steak
300 g Uzena vykosténa stehna
Olivovy olej

Maslo

1 kg bataty

400 ml smetana

2 ks vejce

200 g fazolové lusky Cerstvé
sl

Pepr

Tymian &erstvY

Postup:

Vykostény kureci stehenni steak mirné naklepeme, osolime a potfeme tymianovou pastou (tymian
utfeny s olivovym olejem). Na steak poloZime vykosténé maso z uzenych stehen, srolujeme

a stahneme potravinarskou félii do rolky a dame do lednice vychladit. Maso vybalime z félie,
osolime, opepfime, ope¢eme na panvi a vlozime do trouby na 180°C, 10-15 min. Bataty ocistime,
nastrouhame na platky, smetanu svafime, pfiddme batdty, osolime, ochutime tymianem

a pfimichdme vejce. Hmotu dame do formy s pecicim papirem a pe¢eme na 140°C do zméknuti.
Ocisténé fazolové lusky, zblanSirujeme v osolené vodé a nasledné zchladime v ledové vodé.
Fazolové lusky musi zlstat kfupavé. Rozpustime si maslo, pridéme nasekanou petrzelovou nat

a fazolové lusky, mirné osolime.




