Bruschetta se steakem,
Jihocéeskou nivou Caesar
a marmeladou s cibuli

a rajcaty

@ 30 minut narocnost @ OO0

Ingredience (2 porce)

1 baleni JihoCeské nivy Caesar

1 chiabatta (bageta)

* 200 g hovéziho steaku (flank nebo veverka)
* 4 vétsi cibule

¢ olivovy olej

¢ 1 IZice balsamica

¢ 1 |zicka titinového cukru
¢ 10 cherry raj¢at

e sul

* pepf

¢ 2 strouzky Cesneku

* 50 g Jiho¢eského masla
¢ vétvicka tymianu

¢ hrst pazitky

Navod na pripravu:

Cibuli nakrajime na tenké platky a orestujeme na panvi s olivovym olejem. Pfidame rozpulena cherry rajcata,
balsamico, cukr, sll a pepf. Nakonec vhodime pokrajenou pazitku. Na suché panvi opeéeme steakové maso cca
2 minuty z kazdé strany. Pfidame JihoCeské maslo, rozmackany ¢esnek, sll a tymian. Po upe¢eni nechame steak
odpodivat pod alobalem 6—7 minut. Mezitim nakrajime chiabattu a orestujeme na suché panvi. Po upeceni ji

potfeme cibulovo-raj€atovou marmeladou, posypeme natrhanou Jiho&eskou nivou Caesar a nahoru rozloZime

na platky nakrajeny steak.




