Teleci a la Oscar s béarnskou
omackou

25. 10. 2021

Recept je vhodny pro: 3. faze

7

Hledate elegantni recept pro vyjimécné udalosti? Zkuste teleci s béarnskou

omackou.

Co potrebujete (4 porce):

« teleci platky 200 g

e 2 |Zice slunecnicového oleje

1 svazek zeleného chrestu

e pfipadné asi 100 g humiiho nebo krabiho masa
* sUl a Cerstvé namlety pepr

Omacka:

e olivovy olej 2 IzZice

e bily vinny nebo Samparisky ocet 1 IZice

bilé vino 1/2 Izice

e nadrobno nakrajena salotka 1 Izice

* nadrobno nakrajeny Cerstvy estragon 1 IZice
* Zloutky z velkych vajec 2 ks

e citronova Stava 1 IZicka

e voda 2 Izice

Jak na to:

1. Nejprve si pfipravime omacku.


https://www.prodietix.cz/treti-faze-keto-diety

2.V hrnci promichame polovinu octa, bilé vino, Salotku a estragon a na stfednim stupni vafime asi 5
minut, dokud smés nezhoustne.

3. Do vodni 14zné viozime Zloutky se Izici vody a 1/2 IZici octa a fadné proSlehame. Za stalého Slehani
pridame ke Zloutkdm olej.

4. Je-li omacka moc husta, pridame par kapek vody.

5. Vyslehame redukci se Salotkou, omacku podle chuti osolime a opepfime.

6. Osolené a opeprené platky masa opeceme ve velké panvi s kapkou oleje asi 2 minuty z kazdé strany.
7 . Chrest povalime ve vrouci osolené vodé asi 5 minut, aby zlstal svéze zeleny.

8.v panvi na zbylém tuku prohrejeme krabi maso.

9. Platky masa a chrest rozdélime na nahraté talife a prelijeme omackou.



