Kriti prsa se zelenymi fazolkami
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e Cerstvé alebo mrazené struky mladej zelenej fazulky

e cuketa
e cvikla
e zemiaky

e morcacie prsia
e olivovy olej

e provensalske korenie a sol
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Chladené morcacie prsia si dokladne umyjeme pod teclcou studenou vodou

a nakrajame na mensie kusky lubovolného tvaru. VloZzime do misky s olivovym olejom
a trochou soli. Zakryjeme a ddme do chladnicky.

OSupané a umyté zemiaky nakrdjame a ddme piect do rdry na cca 180-200st. Zemiaky
vkladdme na plech pokryty papierom na pecenie, okorenime len jemne a posolime.
Olivovy olej priddme len podla chuti.

Na osobitny plech potrety olivovym olejom nakrajame cuketu (cca 2-3cm kruzky)

a dokladne oSupanu Cervenu repu (mensie hranoly, aby nebola tvrdd). Posypeme
provensalskym korenim a sofou a ddme zapiect cca pol hodinu na 200st.

Zelené fazulky prazime na olivovom oleji, v pripade potreby podlejeme trochou vody
a jemne dusime.

Ked mame hotovu vsetkud zeleninu, moézeme oprazit aj maso z pripraveného pacu.
Morcacina sa vari trosku dlhsie ako kuracie maso, ked je makké, odstavime

a servirujeme na taniere.



