Plnena kureci stehna

Obtiznost:

Cas ptipravy: 40min , Cas vareni: 45min
Celkovy €as: 1h 25min , Porce: 8

679 kalorii , 0 g cukrti ,25 g tukd ,91 ¢
bilkovin

Autor: uschi3

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

Priprava Ingredience

Kureci stehna oplachneme, osusime a
opatrné vykostime. Maso jemné naklepeme,

, . o , e e 8 kurecich stehen
osolime, opepfime a pfipravime si napln.

. o . o sul
Cibuli oloupeme a jemné nakrgjime, zpénime .
R . « s T * pepr
na oleji, pfiddme omyta, osudena a nakrajena Pep
e Vegeta

jatra, kratce je orestujeme, podlijeme vyvarem
a dusime. Kdyz jsou jatra mekka, dochutime
je soli, pepfem, Cesnekem, vegetou a hof€ici.
Rohliky nakrajime na malé kosti¢ky, pfidame
k nim hotova jatra, vejce, nasekanou
petrzelku a véechno porfadné promichame.
Podle potfeby napln jesté dochutime. Platky

e 400 g kurecich jater

e 1 vétsi cibule

o nékolik strouzkl ¢esneku

e vyvar

o 1-21ZiCky pInotucné hofcice
o petrzelova naf

. , . e 1-2 vejce
masa naplnime, zavineme a ulozime na plech 4.5 rohlikd
nebo do zapékaci misy. Podlijeme vodou
nebo vyvarem, pfikryjeme a udusime
domeékka. Kratce pfed koncem zavitky .

Kategorie

nechame pfipéct. Podavame s dusenou ryzi a
zeleninovym salatem. ey, X . ey e w s
y Vyjimeény den, Ceska, Celoro&né, Finanéné

Vv

Tip k receptu Hlavni chod
K jatram udélame hodné §tavy, jinak rohliky
budou suché. Kdyz mame stavy malo, kosticky
rohliki pokapeme miékem.
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