Pestré kruti Spizy

Priprava

Krati prsa omyjeme, ocCistime od pfipadného
tuku a jemné naklepeme. Spenat omyjeme a
spafime horkou vodou, ve které jej nechame
priblizné minutu. Spenat z vody vyjmeme a
rozprostfeme na kruti prsa. Na Spenat
poklademe platky Sunky a prsa pevné
srolujeme. Roladky pfi¢né nakrajime na asi 2
cm platky. OcCistime si zampiony. Papriky
omyjeme a ocistime a nakrgjime na vétsi
kosticky. Na $piz nebo Spejli napichujeme
stfidavé rolky masa a papriky a na konec
Spejle nebo Spizu napichneme Zampion, aby
konec $pizu byl v Zampionu. V malé mistiCce
si rozmichame olej, stl a kofeni a Spizy
maslovackou potfeme. Spizy na panvi nebo
grilu asi 10 minut opekame. Stale otacCime,
aby se maso upeklo ze vSech stran. Poté
Spizy vyjmeme na teply talif, ktery udrzujeme

v teple napfiklad nad hrncem s horkou vodou.

Do vypeku vsypeme mouku a za stélého
michani opeceme. Zalijeme vyvarem, dobre
proSlehame a pomalu povafime. Poté
vypneme a vmichame maslo, aby se nam
omacka zjemnila.

Tip k receptu

Podavame s bramborovou kasi, posypanou
napfiklad koriandrem.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 15min , Cas vareni: 40min
Celkovy €as: 55min , Porce: 4

1049 kalorii , 0 g cukr( ,45 g tukd ,143 g
bilkovin

Autor: Ellis

Odkaz: https://srecepty.cz/pestre-kruti-spizy

Ingredience

e 600 g kritich prsou

e 100 g Sunky - platky

e 100 g listového Spenatu
e 4 Zampiony

e 3 papriky - rizné barvy

e 1 Izice provensalského kofeni
e sul dle chuti

o 150 ml dribeziho vyvaru
e 1/2 |Zice hladké mouky

e 1 Izice masla

e 2 lZice rostlinného oleje

Kategorie

Obyé&ejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné

Vv s

Navstéva, Hlavni chod
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