SUROVINY

- Trhané hovadzie maso Asia250 g
- Ryzovérezance 500 g
- Mrkva 1ks

- Uhorka1ks

- Bielaredkovka1ks

- Ladovy alat

- Cerstvd mata

- Koriander

- Arasidy

- Chrumkava cibulka

- Olej1PL

OMACKA

- 200 ml vriacej vody

3 lyZice rybacej omacky

3 struciky cesnaku

2 PL trstinového cukru

1PL jabléného octu
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Vietnamsky Salat

2 PORCIE | CAS PRiPRAVY 90 MINUT

POSTUP

Za¢neme pripravou omacky. Cesnak a chillinasekame
na jemno, spolu s ostatnymi surovinami zmieSame
v malom hrnci, privedieme do varu a odstavime z ohia.

Ryzové rezance uvarime podla ndvodu na obale,
oplachneme vlaZnou vodou a premieSame s 1 PL oleja.

Zeleninu nakrajame na tenké pruzky. Na suchej panvici
oprazime arasidy a rozdrvime ich. Zohrejeme hovadzie
trhané maso a mézeme servirovat.

Na spodok misky dame ryzové rezance a na vrch poloZime
zeleninu s masom. Posypeme arasidmi, chrumkavou
cibulkou a priddme bylinky. Podavame s omackou zvlast

v malej miske, ktortd bud vylejeme na jedlo, alebo si do nej
budeme macat kazdé susto.

Salat s hovadzim masom, ako mé byt, mate hotovy.



SUROVINY

- Trhané hovadzie maso BBQ 250 g
- Burger Zzemla 2 ks

- BabySpenat30g

REDSLAW SALAT

- Cervendkapusta200g

- Cervend cibula1ks

- Dijonska horcica 1 PL

- Majonéza 2 PL

- Kysld smotana 2 PL

- Stava z polovice citréna
Lo
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Burger s trhanym

2 PORCIE | CAS PRiPRAVY 30 MINUT

POSTUP

Pripravu zacneme redslaw Saldtom. Kapustu a cibulu
nakrajame na tenké pruzky a premieSame spolu so solou
a cukrom. Nechame chvilu postat a jemne vytlacime
prebytoc¢nu stavu. Priddme zvySné suroviny a ochutime
podla vlastnej potreby.

BBQ trhané maso zohrejeme v malom hrnci. Pre lepSiu
chut a konzistenciu mézeme pridat troSku vyvaru
alebo vychyreny demi glace od Krava&Company.

Prekrojené zemle opecieme na panvici. Spodnu ¢ast
Zemle vyplnime trhanym masom, priddme redslaw Salat
a pre Cerstvost aj trochu baby Spenatu. PoloZime vrch
zemle a ako prilohou si pripravime hranolceky.



SUROVINY

- Hladkd muka 500 g
- Cerstvé drozdie20 g
- Cukor75g

- Maslo75¢g

- Mlieko 150 ml

- Voda 100 ml
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- Vajce 3 ks

Domace burger

10 ZEMLIi | CAS PRiPRAVY 90 MINUT

POSTUP

Mlieko zohrejeme priblizne na 40 stuprov Celzia
a pomrvime don drozdie. Priddme lyZicu cukru, jemne
premieSame a nechame aktivovat kvasnice.

VSetky suroviny (okrem jedného vajicka) zmieSame spolu
a vymiesime hladké pruzné cesto. Prikryjeme ho

a nechame kysnut. Po hodine ho vyberieme na pomucenu
dosku a rozdelime ho na desat Casti.

Z nich vytvarujeme guli¢ky, ktoré ulozime na plech

s papierom na pecenie. Prikryjeme ich a nechame
vykysnut dovtedy, kym zdvojnasobia svoj objem. Potom
ich potrieme rozslahanym vajickom a posypeme makom.
Pecieme pri 180 °C priblizne 15 az 18 minut.



SUROVINY

- Trhané hovadzie maso Classic 250 g
- Kvéaskovy chlieb

- Kysla uhorka 2 ks

- Cervena cibula1ks

- Creme Fraiche100 g

- Cerstvy chren

- Syr Volovec 4 platky
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Sandwich s trhanym
hovadzim a chrenovym
Creme Fraiche

2 PORCIE | CAS PRiPRAVY 30 MINUT

POSTUP

Do Creme Fraiche nastrihame c¢erstvy chren podla chuti,
priddme trosku olivového oleja, dochutime solou a Cier-
nym korenim. Dobre premieSame, aby sa vzniknutd zmes
dobre spojila. Trhané hovadzie maso zohrejeme na malom
hrnci a pre zvyraznenie chuti a konzistencie mézeme
pridat trosku vyvaru alebo demi glace od Krava&Company.

Styri krajce chleba potrieme olivovym olejom a opetieme
na panvici. Na opeceny chlieb natrieme chrenovy Creme
Fraiche, priddme horuce trhané maso, platky syra,

na kruzky nakrajanu cibulu a uhorky.

Na druhy krajec chleba natrieme chrenovy Creme
Fraichom a polozime na vrch. Sandwich, ako ma byt,

je hotovy.

Krava&Company vam praje dobru chut.



