Bylinkové kureci spizy
Obtiznost:

Cas ptipravy: 40min , Cas vareni: 15min
Celkovy Cas: 55min , Porce: 8

1543 kalorii ,0 g cukrd , 75 g tukd ,121 g
bilkovin

Autor: sonizna

Odkaz: https://srecepty.cz/bylinkove-kureci-

SpIzy

Priprava Ingredience

Bramburky pouzivame nové a co nejmensi,
aby mély pramér tak 3 cm. Pokud mame jen
velké brambory, na tuto velikost je nakrgjime.
Povafime je 12 minut do polomékka.
Petrzelku nasekame najemno, smichame se 6
IZicemi olivového oleje, citrénovou stavou,
soli a pepfem. Do této smési naloZzime
brambory a kufeci maso nakrajené na 3 cm
velké nudliCky. Porfadné promichame. Cibuli
nakrajime na 6 kusu a kazdy mésiek
oddélime na jednotlive kusy. Pfidame i na
kousky nakrajenou papriku a vSe vmichame
ke kufecimu masu. Pfipravime si dip: Raj¢ata
oloupeme a zbavime seminek. Zbytek
nakrajime na kosticky a smichame s
nasekanymi chilli paprickami, utfenym
cesnekem, zbylym olejem, soli a pepfem a
promichame. Kufeci maso a vSe nalozené v
marinadé stfidavé napichujeme na Spejle.
Grilujeme 5-6 minut z kazdé strany.
Podavame s rajcatovym dipem.

e 500 g brambor

e 500 g kurfecich prs

e 3 lzice petrzelové naté
e 10 IZic olivového oleje
o 2 lzice citrénové stavy
e 2 lzice vinného octu

e 1 ks Cervené cibule

e 1 ks papriky (kapie)

e 1Kkscitrénu

e 8Kksrajcat

e 2 ks chilli papricky

e 2 strouzky Cesneku

Kategorie

Obyé&ejny den, Ceska, Bezlepkova, Redukéni,
Celoro¢né, Finanéné nenarocné, Drlbez a
kralik, Zelenina, Hlavni chod

Tip k receptu

Brambory pouzivame rané a co nejmensi
(velikosti cherry rajcatka). Pokud budeme
pouzivat dfevéné Spejle na napichnuti ingredienci
u grilovani, namocime je pfes noc ve vodg, aby se
na ohni nezapalili. U trouby je namacet
nemusime. Jedna porce obsahuje 962 kJ, 18 g


https://srecepty.cz/bylinkove-kureci-spizy

bilkovin, 16 g sacharid(, 9 g tuku, 2 g vlakniny.
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