Kureci fondue se zampiony a Salotkou

Priprava

Kufeci prsa omyjeme, ususime a nakrajime
na kousky velikosti sousta. Zampiony
oCistime, mensi hlavicky ponechédme vcelku,
vétsi prekrojime naptl. Salotku nakrajime na
vetsi kousky. V nadobé na fritovani rozpélime
araSidovy olej. Na grilovaci jehly napichneme
kousek kufeciho masa, Zampion a Salotku a
smazime, dokud neni maso hotové. Spiz
osusime papirovym ubrouskem, lehce
posypeme syrem a snime.

Tip k receptu

Misto eidamu je moc dobra i nastrouhana niva.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 15min , Cas vareni: 35min
Celkovy €as: 50min , Porce: 4

5527 kalorii ,0 g cukrti ,513 g tuk( ,191 ¢
bilkovin

Autor: andrea92

Odkaz: https://srecepty.cz/kureci-fondue-se-

zampiony-a-salotkou

Ingredience

e 150 g zampionu

e 100 g Salotky

« 600 g kurecich prsou

e 500 ml araSidového (podzemnicového)
oleje

e 200 g strouhaného Eidamu (Edamu)

Kategorie

Vyjime&ny den, Svycarska, Celoroéng,

Vv

extra, Navstéva, Hlavni chod
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