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Suroviny

Porce: 4

- Kureci vyvar 250 ml

- Bilé suché vino 250 ml

- Rapik celeru, oé¢istény a nakrajeny nahrubo 1 ks
. Salotky, oloupané a rozptilené 4 ks

- Bobkovy list 1 ks

- Kureci prsa bez kosti a ktize 600 g

- Chrest oloupany 3 svazek

- Hlavky mladého ¢inského zeli 4 ks

. Sul 2 Spetka

- Cukr 1 kostka

. Zalivka

- Limetkova stava 2 Izice

- Citronova stava 2 lzice

- Pomerancova Stava 2 1zZice

- Olivovy olej 5 1Zice

. Sul 1 Spetka

- Javorovy sirup 1 1zice

- Sezamova seminka , oprazena 2 lzice

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


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

Postup:

Kureci vyvar, bilé vino, celer, mrkev, Salotku a bobkovy list dejte do hrnce a pocCkejte, az se vSe bude
10 minut varit. Pak vlozte kureci maso. AZ se smés zacne znovu varit, ztlumte plamen na minimum a
varte pod poklici dalSich 10 minut. Pak hrnec stdhnéte z ohné a nechte jesté 10 minut stat. Mezitim
proslehejte vSechny suroviny na zalivku.

Maso vyjmeéte a uchovejte teplé. Zeleninu vyhodte. Do vyvaru pridejte kostku cukru, ktery podtrhne
chut varené zeleniny, pripadné také trochu vody a sill, opét privedte k varu. Vlozte chrest a vaite ho
na skus 5-8 minut (doba zavisi na sile vyhonkl). Chrest vyndejte, kratce zchladte ve vodé s ledem a
nechte okapat. Nakonec ve vyvaru asi 3 minuty povarte ¢inské zeli a také ho kratce zchladte. Zeli,
chrest a nakrajené kureci maso podavejte spolecne, vse prelijte zalivkou.



