Tzatziki s Jihoceskym
cottagem

@ 30 minut narotnost @@ @O

Pfipravte fecké tzatziki v novém, zdravéjSim havu.
JihoCesky cottage doda tomuto dipu zajimavou
strukturu ijemnost. Je jen navas, jestli pak takto

pfipravenou smés vyuzijete na dochuceni salatu, k pita

chlebu ¢i jako dip ke slanym ty&inkdm nebo k masu.

Ingredience

Na tzatziki:

1 JihoCesky cottage

1 okurka

1/2 citronu

2 strouzky Cesneku

1 hrst Eerstvého kopru
¢ olivovy olej
* pepf

e sl

Na steak se salatem:

* hovézi maso na steak — napf. flank steak

100 g hrachovych lusku

listky Stoviku

* olgj

Navod na pripravu:

Nejdfive je potfeba okurku zbavit vody. Proto ji nastrouhejte najemno, dejte do sita a zasypte soli. Nechte ji
vypotit a poté z ni vymackejte vodu.

Nastrouhanou okurku smichejte s prolisovanym &esnekem, najemno nasekanym koprem a JihoCeskym cottagem.
Ochutte Stavou z citronu a pepifem. Pokud je tieba, tzatziki dosolte, a dejte vychladit do lednice.

Maso (pokojové teploty) ocistéte od blan a naporcujte ho na cca 2 cm Siroké platky. Potfete olejem, osolte
a opeprete. Pak steaky prudce opecte na panvi. Staéi 2 minuty z kazdé strany — jen do chvile, nez maso
na povrchu zhnédne. Poté platky pfesurite do trouby pfedehfaté na 180 °C a dopecte je do faze, jak mate steak

radi — rare, medium nebo well done. Po vyndani z trouby nechte maso 5 minut odpocinout.

. {MADETA)___



Na talif si pfipravte omyté listky Stoviku a vyloupany hraSek. Ozdobte tzatziki. Pfidejte ,odpoCinuty” steak

a podaveijte.




