Grilovany mecoun se Spenatem a syrovou

omackou

Ingredience (pro 3-4 osoby)

1kg filet Mecoun obecny chlazeny
500g Spenat Cerstvy prany

500g bramborové noky

Dle chuti sdl, pepf, citronova stava, Cerstva
bazalka...

Syrovd omdcka:

30 g parmazanu

30 g Svycarského ementalu

30 g gorgonzoly

30 g brie

100 ml smetany

300 ml mléka

Postup
Mecouna omyjeme pod tekouci vodou (dle chuti
promneme hrubou mofrskou soli) a nakrajime na platky
(vyska cca 5-6cm), nezbavujeme kUze! Platky nasledné
vlozime do kontaktniho grilu a opékdme dle chuti (od very
rare po well done) stav propeceni lze kontrolovat
steakovym teplomérem.

Spenat omyjeme a opldchneme, poté vafime ve vodé s kapkou olivového oleje.

Bramborové noky naloZzime do studené vody a po cca 15 minutach slejeme a vafime ve vrouci
vodé dokud zcela nezméknou. Syrovou omacku pripravime tak, Ze do hrnce nalijeme mléko a
smetanu a za stalé teploty cca 60 stupnd do ni vloZime jednotlivé syry a michame tak dlouho,
dokud neni omacka zcela bez hrudek.

Tip na servirovani

Hotového mecouna poloZzime na lGzko ze Spendtu a prelijeme syrovou omackou, noky
podavame samostatné.

Lze zabalit i s sebou jako obéd do krabicky.




