Kureci prsa s hermelinem a smetanou

Kategorie: Maso

Autor: sarysek
B
Suroviny

Porce: 1

- kureci prsa 500 g

- smetana ke Slehani nebo zakysana smetana 100 g
- velka cibule 1 ks

- hermelin bez prichuti 1 ks

- podle chuti

- koreni na maso 1 ks

- podle potreby

- sadlo na vymazani 1 ks

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Kureci prsa naporcujeme na mensi kousky, osolime, okorenime podle chuti (bazalka, oregano,
vegeta, grilovaci koreni a jiné).

Dno sadlem vymazaného pekacku oblozime na tenka kolecka nakrajenou cibuli, na ni naskladédme
kousky masa, na maso platky hermelinu, celé zalijeme Slehackou (nebo zakysanou smetanou) a
peceme na 180 °C asi 1 hodinu, az je maso mékké.

Kureci prsa s hermelinem a smetanou podavame s prilohou podle vlastniho vybéru.
Hermelin by mél byt bez prichuti. Ja jsem pekla s paprikovym hermelinem, ale pak se michalo moc

chuti dohromady a vysledek byl horsi. S mnozstvim smetany to také neprehanime, aby se v ni maso
nevarilo, ale aby se peklo.


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

