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vajecnym krémem
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Suroviny

Porce: 3

- kureci rizek 6 platek
- strouhanka 100 g

- mouka 100 g

- vejce 1 ks

- Napln

- vejce 4 ks

- kureci Sunka 100 g

- petrzelka 1 svazek

. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

Doba pripravy: 35 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 3

Postup:

3 vejce uvarime natvrdo. Kureci prsa dukladné oc¢istime, na tenko naklepeme. Z natvrdo uvarenych
vajec odstranime skorapku, protla¢ime pres mackadlo na ¢esnek.

Sunku nakrajime na malé kousky a také pretlacime pres mackadlo.

Petrzelovou nat dukladné ocCistime, pokrajime.

V misce k vajickim zamichdme Sunku a petrzelovou nat. Pridame syrové vejce, osolime, opeprime.


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

Prsa zparujeme podle velikosti a tvaru 2-2 Plnku rozdélime na 3 prsa a dalSimi 3 kusy masa
zakryjeme.

Kraje trochu stiskneme.

Pripravime 3 talite, do jednoho ddme mouku, do druhého vidlickou rozmichame vejce a do tretiho
pridame strouhanku. PInéné maso obalime v mouce, vejci a nakonec v strouhance.

Nahrejeme olej a maso z obou stran na strednim ohni asi 15 minut dozlatova smazime.

Poznamka:

Plnka béhem smazeni nevytece, ale kdo se toho obava, miize maso spojit paratkem nebo vidlici na
maso. Pri podavani pak doporucujeme odstranit.



