Veprova kotleta “sous vide" fazolove ragu s
drcenymi tomaty

Recepty

Pro kazdy den

1O

140 min

Budete potrfebovat

Veprova kotleta 600 g
Sal

Olej olivovy

Fazole bilé 400 g
RajCata drcena 200 g

Mini rajCatka Cerstva 100 g



Bazalka Cerstva hrst

Cibule 1 vetsi
Maslo 50 g
Vyvar zeleninovy 11

Priprava receptu

Veprovou kotletu opeCeme vcelku na panvi na oleji ze vSech stran a
ochutime soli. Pak ji zabalime do potravinarské folie (nebo do
vakuového pytle) a utdhneme. Takto pfipravené maso dame do vodni
lazné na cca 2 hodiny pfi 68 °C. Pak kotletu jeSté opeCeme na panvi
ze vSech stran a nakrajime na jednotlivé porce.

Na cibuli ope€eme pfedem namocené bilé fazole a zalijeme vyvarem.
Pfidame drcena rajCata a vafime domeékka. Pak pfidame maslo a
bazalku. Nakonec opeCeme mini rajCatka, vmichame k fazolim a
podavame. Muzeme doplnit bazalkovym olejem (trochu bazalky
rozmixované v olivovém oleji).

Fazole Bilé



