SDGs Brunch

Ronfitované kufreci stehno
s citrusovou gremolatou a pohankou

* 4 kufeci stehna
Rufreci stehna osolte, opepfete, potiete rozmackanym

* sul pepr ¢esnekem a pfidejte bylinky. Nechte alespoii 2 hodiny,

* 4 strouzky Cesneku i se slupkou idealné pres noc, odleZet v lednici.
o 2 vétvicky tymiadnu nebo rozmarynu
. 1-2 bobkové listy Na dno pekace rozlozte zeleninové odkrojky. Na né polozte

stehna, pfidejte bylinky a bobkovy list. Zalijte rozpusténym
tukem tak, aby byla stehna ponofena. Prikryjte a pecte pfi
130-140 °C asi 2,5-3 hodiny, dokud maso nezmékne.

* 500 g kachniho, husiho
nebo vepfového sadla

« zeleninové odkrojky, napfiklad
slupky z cibule, mrkve, celeru

Hotova stehna vyjmeéte z tuku, nechte okapat a pfed
nebo petrzele VY] P p

podavanim je kratce opecte v troubé nebo na panvi,
aby méla kfupavou ktrku.

Na gremolatu nasekejte petrzelku vcetné stonkd a Salotku

najemno. Pridejte citrusovou kuru, §tavu, olivovy olej,
stl a pepf. Promichejte a nechte kratce odleZet.

» 1svazek Cerstvé petrZelky véetné stonkl

ve ¥

* 1 mensi Salotka nebo zbytky jarni cibulky

o kura a $tava z citronu

e

« kura a §tava z pomerande Pohanku proplachnéte, zalijte vodou, osolte a pfidejte drobné
nakrajené zbytky zeleniny. Pfivedte k varu, vafte 2-3 minuty,
odstavte a nechte pod poklickou dojit asi 15 minut.

+ 1lzice olivového oleje

+ sul, pept

Na talif dejte pohanku, pridejte kiupavé kuteci stehno
a navrch citrusovou gremolatu. Podaveijte teplé, pripadné
s trochou vypeku nebo silného vyvaru.

+ 200 g pohanky lamanky
* 400 mlvody
« sul

+ drobné zbytky zeleniny,

napiiklad naté, kostaly nebo listy

Tuk po konfitovani pfecedte a uchovejte v lednici. Lze ho pouZit znovu na konfitovani,
smazeni nebo dochuceni priloh. Kosti, zeleninové odkrojky a vypek pouzijte na silny domaci vyvar.
Zbylé maso natrhejte do salatu, sendvice, polévky nebo rizota.

www.perfectcanteen.cz/sdgsbrunch



