PInena kureci prsa se zampionovou

omackou

Priprava

Maso oplachneme, osuSime, naklepeme na
tenky plat, osolime a opepfime. Na platky
masa ulozime po 2 koleCkach Sunky a syra a
zavineme. Na troSe oleje maso prudce ze
vSech stran oprazime, pfelozime do zapékaci
misy a polijeme vypekem a vodou nebo
vyvarem. Pfikryjeme poklickou nebo alobalem
a vlozime do trouby vyhraté na 200°C a
peCeme domékka. Mezitim houby oCistime a
nakrgjime na osminky. Na tro$e oleje a masla
je orestujeme, podlijeme vodou, pfidame oba
bujony a povafime domékka. Kratce pred
koncem trochu mouky smichame s vodou,
pfimichame do omacky, nechame projit
varem, dle potfeby dochutime peprem, soli,
citronem a nakonec v omacce nechame
rozpustit taveny syr. Maso prekrojime, dame
na talif a pfelijeme houbovou oméackou.
Podavame s ryzi a zeleninou.

Tip k receptu
Kdyz mame radsi smetanové omacky, pfilijeme
sladkou trvanlivou smetanu /30%/ a pak jesté
dochutime.

Obtiznost:

Cas pripravy: 20min , Cas vareni: 30min
Celkovy ¢as: 50min , Porce: 8

868 kalorii , 0 g cukrli ,88 g tuk ,9 ¢
bilkovin

Autor: uschi3

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

prsa-se-zampionovou-omackou

Ingredience

» 8 kufecich prsou

» 16 platkl sendvi€ové Sunky

« 16 platkd tvrdého syra

o troska soli

o troSka pepre

e 300 g zampionu

« 50 g taveného syra

« par kapek citronové stavy

e 1/4 kostky zeleninového bujonu
e 1/4 kostky drabeziho bujénu

e 4 |zice rostlinného oleje

e 2lzice masla

e trochu hladké mouky na zahusténi

Kategorie

Obydejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné

Vv s

Hlavni chod
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