Teleci (kureci) platky s liSkami a cuketou
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Na pripravu je tento pokrm opravdu rychly. Vecere nebo obéd budou na stole béhem pul hodiny. Na
sklonku léta je to idealni jidlo.

Na pripravu tohoto pokrmu jsem pouzila liSky, protoZe jsem si jich par pfivezla ze Sumavy, ale lze je
dokonale nahradit hlivou ustricnou. Je stejné chutna i aromaticka a navic ma tu vyhodu, Ze se da
sehnat ve vasem nejblizSim obchodé. A cuket je v tuto dobu opravdu hodné.

Na pripravu telecich (nebo kurecich) platku s liSkami a
cuketou pro 4 osoby budeme potrebovat

4-5 tenkych platku teleciho (kureciho) masa - cca 400 g
200 g liSek nebo hlivy ustricné

Y stredné velké cukety

1 strouzek cesneku

1 dI suchého bilého vina

1 kavovou lzicku rajského protlaku

2 dl vyvaru (nebo ¥ kostky zeleninového vyvaru + 2 dl vody)
3-4 polévkové lzice olivového oleje

e Sil

e Hladkou mouku na obaleni

e 2 vétvicky tymidanu

o Platek masla asi %2 cm silny

e Panev se Sirsim dnem

Postup pripravy telecich nebo kurecich platku s liSkami a
cuketou

Teleci nebo kureci maso nakrajime na platky o tloustce maximalné 5 mm. Kureci prsni rizek tvorive
(podélné) rozkrojime na polovinu a hranou ruky mirné naklepeme.

Platky posolime a nechame chvili odlezet.

Lisky nebo hlivu ustriénou prekrojime na vétsi kusy. Z cukety podélné serizneme duznaté okraje bez
jadrincu. Vzdy oto¢ime o 90 °. Nakonec ndm zbude podélny hranolek - jadfinec. Ten bud, vyhodime
nebo jej miizeme pouzit (nakréjeny) do polévky.

Ze Ctyr platku cukety se zelenou slupkou nakrajime prouzky asi 5 cm dlouhé a 5 mm Siroké.

Panev nechame zahrat, pridame olivovy olej. NeZ se nam olej dostateCné zahreje, obalime pripravené
platky masa v hladké mouce.

Platky vkladdme do rozpaleného oleje zaroven s rozmacknutym a neloupanym strouzkem cesneku.
Dulezity udaj

Platky smazime 1,5 minuty (90 vterin) po kazdé strané. Opravdu staci 3 minuty.
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Smazeni telecich platku
Zdroj: Marcela Hackerovd

Propecéené maso z panve premistime na nahraty talit. Cesnek z panve odstranime.
Do vypeku vlozime houby, cuketové hranolky a tymian. Restujeme priblizné 5 minut.
Nyni houby a cuketu podlijeme bilym vinem a nechame vino v panvi chvili - asi 3 minuty redukovat.

Pridame malou 1zicku rajského protlaku a vyvar. VSe dikladné promichame a nechdme oméacku par
minut houstnout. Na uplny zavér pridame platek masla a panev vypneme.



Pridani masla
Zdroj: Marcela Hackerovd

Omacku ochutname a pripadné dosolime.
Do panve vlozime hotové maso a muzeme podévat.

Jako priloha se hodi hranolky, kuskus, tarhona. Ale ja mam nejradéji nasucho opecenou, prepulenou
bagetu, potfebnou éesnekem a pokapanou olivovym olejem. Cesnek lze samoziejmé vynechat.



