Candat marinovany s chrestovym salatem

Jan Puncochar Le Terroir

Ingredience

8 tycinek zeleného chrestu

* olej olivovy — 2 Izice

* 2 IZice bilého octa balsamico
* 5 dkg salatu polnicek

Marinada
* ocet vinny bily — 2 dI
* 4 dcl kureciho vyvaru
» cukr — 2 Izice

Postup

vejce — 2

200 g Cerstvého candata

Mouka, vejce, strouhanka na obalenf{
Sal, mlety pepf, olej na smazeni

cibule — 2
Korenova zelenina
Divoké korenf

Candata nakrjime, osolime, opepfime a obaleného osmazime do zlatova. Orestujeme
korenovou zeleninu a cibulku. Pfiddme koreni a cukr, zalijeme octem a vyvarem a 30 minut
varime. Dochutime a dame zchladit. Ve studeném ndlevu marinujeme osmazeného candata 72
hodin. Cerstvy chfest oloupeme a uvafime v citronové vodé s cukrem, soli a Izici masla. Chrest
uvareny na skus zchladime a poté smichame s polnickem, ochutime olivovym olejem, octem
balsamico a soli. Na saladt naskld&ddme marinovaného candata, priddme krutony z bilé veky a

natrhanou vaje¢nou omeletu.
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