Telaci a la Oscar s béarnskou
omackou

25. 10. 2021
Vhodné pre 3. fazu
Ingrediencie (pre 4 porcie)

« telacie platky 200 g

2 lyZice slnec¢nicového oleja

1 zvazok zelenej Spargle

pripadne asi 100 g homarieho alebo krabieho masa
e sol' a Cerstvo namleté Cierne korenie

Omacka

* olivovy olej 2 lyZice

* biely vinny alebo Sampansky ocot 1 lyZica

e biele vino 1/2 lyZice

e nadrobno nakrajena Salotka 1 lyZica

e nadrobno nakrajany Cerstvy estragén 1 lyZica
o Zltky z velkych vajec 2 ks

e citrénova stava 1 lyzicka

e voda 2 lyzice

Postup pripravy

Najprv si pripravime omacku. V hrnci premiesame polovicu octu, biele vino, Salotku a estragén a na
strednom stupni varime asi 5 minGt, kym zmes nezhustne. Do vodného klpela vlozime Zitky s lyZicou vody
a 1/2 lyZicou octu a riadne pre$lahdme. Za stéleho $lahania priddme k Zitkom olej. Ak je oméc¢ka moc hust3,
pridéme par kvapiek vody. Vyslahame so Salotkou, omacku podla chuti osolime a okorenime. Osolené a
okorenené platky masa opetieme vo velkej panvici s kvapkou oleja asi 2 minuty z kazdej strany. Sparglu
povarime vo vriacej osolenej vode asi 5 minut, aby zostala sviezo zelena. V panvici na zvySnom tuku
prehrejeme krabie maso. Platky masa a Sparglu rozdelime na nahriate taniere a nalejeme omacku.



