Steak je zmesou nahrubo drvenych korenin, rimskej rasce a bielej
hor€ice doplnenou jemnou, sladko ostrou chutou koriandru. Celkovu
aromu zmesi podcCiarkuje osviezujuci dumbier. Zmes je vhodna na
pripravu bravcovych, hovadzich i kuracich steakov. Kombinacia
vybranych korenin doda masu jemne pikantnu chut, sezam sa postara
o krehku kérku a netradic¢ny vzhlad.



Tip: VyskusSajte tuto zmes na pripravu peceného kurata, prekvapi vas
originalna chut' a krehka sezamova korka.

Recept Kuracie steaky v jogurte (4 porcie) Ingrediencie: 4 kuracie
stehenné steaky, 2 lyzice bieleho jogurtu, 2 lyzice oleja, 1 lyZica
korenia Steak, 250 g kuskusu, 3 lyZice olivového oleja, Cierne korenie
mleté, rasca cela, sol. V miske zmieSajte jogurt s olejom a koreniacou
zmesou. Do vzniknutej marinady naloZzte steaky, prikryte a nechajte 2
hodiny marinovat. Grilujte 5 minut z kazdej strany. Ako prilohu
odporuc¢ame kuskus. Ten uvarte podfa navodu, ochutte sofou, korenim
a rascou, a pokvapkajte olivovym olejom.

Zlozenie: jedla sol (max. 45 %), biele korenie, Cierne korenie, cely
lupany sezam, suSena cibula, rasca, suseny cesnak, latka
zvyrazfujuca chut a vonu (E 621), protihrudkujuca latka (E 341),
kurkuma, koriander, senovka grécka, rimska rasca, dumbier, biela
hor€ica, Cili, klinCeky, muskatovy kvet, kardamdém, fenikel, aniz.

M&Ze obsahovat zeler, lepok, soju, arasidy.



