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masa
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Suroviny

Porce: 4

- Cerstvy $penat 500 g

- Kureci prsa, nakrajené na tenké platky 200 g
- Na marinadu

- Najemno nakrajené cibulky 2 ks

- Hlavi¢ka Cesneku, najemno nakrajena 1 ks
- Rybi omacka 1 Izice

- Pepr na dochuceni dle chuti 2 Spetka

- Na polévku

- Kurecivyvar 1.51

- Rybi oméacka 2 1Zice

- Citronova Stava 1 lzice

- Prirodni krupicovy cukr 1 1Zice

- Cervena chilli papri¢ka bez seminek 1 ks

Doba pripravy: 10 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Zbavte $penat stonki a oplachnéte ho. Listy pak vlozte na par vterin do varici vody a sparte. Poté
dukladné scedte.


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

2. Nyni si pripravte maso. Promichejte je se surovinami na marinadu - s cibulkou, ¢esnekem, rybi
oméackou a peprem - a nechejte aspon pul hodiny odlezet v chladnicce.

3. Mezitim dejte varit kureci vyvar a dochutte ho rybi omackou, citronovou stavou, cukrem a chilli.
Potom uz jenom pridejte sparené Spenatové listy a maso i s marinadou. Chvilku povarte a pripadné
doladte peprem.



