Kureci platky v zampionove omacce

Kategorie: Maso

Autor: andrea

Suroviny

Porce: 4

- Cibule 3 ks

. Maéslo 2 1zice

- Kureci vyvar 250 ml

. Petrzelova nat 0.5 svazek
. Sul 1 Spetka

- Pepr ¢erny mlety 1 Spetka
- Omacka:

- Hladka mouka 2 1zice

.- Smetana na vareni 250 ml
. Zampiony 250 g

. Maslo 2 1zice

. Citrénova stava 1 1zicka

- Pepr Cerny mlety 1 Spetka

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni

Zarazeni: Obéd
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Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Cibule oloupepeme a nakrajime nadrobno, na masle si nechame zesklovatét. Poté prelijeme vyvar a
povarime.

Kureci prsicka nakrajené na mensi kousky, lehce naklepané, osolené a opeprené a svazanou
petrzelku vlozime do vyvaru. Prikryjeme poklickou a podusime.

Maslo rozpustime a rozmichdme v ném hladkou mouku a vytvorime bilou jiSku. Priddme smetanu a
za stalého michani a omacku povarime 10 minut.

Zampiony ocistime a nakrajejime na tenké platky. Maso vynddme z vyvaru do misy a vyvar
procedime a cibulku propasirujeme. Vyvar s propasirovanou cibulkou a Zampiony dédme do omacky a

nechame prejit varem. Ochutime 1zickou citronové stavy a peprem.

Maso podavame polité horkou Zampionovou omackou. Podavame nejlépe se Spetzlemi.



