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Bruschetta s kuracim masom

Bruschetta so $tavnatym kuracim mésom a svieZou salsou

Budete potrebovat’ (1 porcia):

1 ks kuracich prs s koZou

1 krajec dobrého chleba

menSiu kocku masla

par vetviciek tymianu

sol, ¢erstvo mleté ¢ierne korenie
mletu rascu

na salsu:

paradajku

cibulu

jarnu cibul’ku

farebnu papriku typu BELL
Salatova uhorku

bazalku

oregano

olivovy olej

trochu citrénovej §t’avy

sol, ¢erstvo mleté ¢ierne korenie

mixovany listovy $aldt, majonézu, balsamico, parmezan

Sviezu salsu vytvorite jednoducho. Zeleninu narezte na mensie kasky, pridajte k nej olivovy olej, na drobno nasekané
bylinky, sol’, korenie a dochut'te aj trochou citronovej $tavy. Schvalne neuvadzame presné mnozstva zeleniny, idealne ak si
vytvorite vlastny pomer, my pouzivame zo vsetkého zhruba rovnaké mnozstvo po nakrajani.

Kuracie prsia dobre osol'te a okorente mletym ¢iernym korenim a rascou. Na rozpalenej panvici médso z oboch stran (najprv
stranou s kozou) opecte do zlatista na oleji. Mdso potom prelozte do pekéaca a nechajte piect’ v rare pri teplote 160 °C cca 12
az 15 mint, podl'a vel’kosti jednotlivych kusov. Samozrejme, idealne je pomdct’ si sondou. Do misa zapichnite teplomer a
pri 75 stupnoch bude méso zdravotne nezavadné a tak akurat Stavnaté. Vyberte ho a nechajte chvil'u odpocivat’.

Na vypeku po kurati opeCte z oboch stran chlieb. Hrianku potom potrite cesnakom, pridajte majonézu, listovy Salat
dochuteny olivovym olejom, trochou citréonovej stavy a solou, platky kuracieho mésa, navrch pridajte salsu, dozdobit’ tiez
mozete balsamicom a hoblinkami parmezanu.
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