Pecene kureci prsicko s maslovou kroketkou
Z ryze basmati, omackou Madeira s cerstvymi

hiibky
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

. kuresi prso s kuzi a kosti 4 ks

. sul 2 Spetka

- pepr 2 Spetka

- Suroviny na madeirovou omacku
- vino madeira 3 dl

- sylny koncentrovany vyvar 2 dl
- hribky 150 g

- maslo 1 platek

. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

- Suroviny na ryzovou kroketu
- varena ryze Basmati Lagris 500 g
- maslo 80 g

- hladka mouka 80 g

- mléko 0.51

- Zloutek 5 ks

. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

- muskétovy orisek 1 Spetka

- libecek 1 Izice

- strouhanka 1 hrst

Doba pripravy: 35 min
Obtiznost: Stredné obtizné

Zpusob pripravy: Peceni


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

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Kureci prsa ochutime soli, peprem a zprudka opeceme na panvi z obou stran dozlatova. Dopeceme v
troubé vyhraté na 180°C cca 15 minut.

Na vypeku z prsou opeceme na kousky krajené hribky, zalijeme vinem a svarime na tretinu. Pridame
opravdu silny vyvar, provarime a na zaveér vlozime oriSek masla na zjemnéni. Ochutime soli a
peprem.

Méslo rozpustime v hrnci a az bude Spetka vhozené mouky sumét, vlozime celou davku mouky.
Restujeme cca 5 minut za stalého michani. Pak priddme mléko a metlou na mirném ohni §lehame do
zhoustnuti. Nechame lehce provarit cca 20 minut. Omacku je nutné stale michat, aby se nepripalila.

Po 20 minutdch omécku stahneme, dochutime soli, peprem a muskatovym kvétem. Nechame
vychladnout a promichame s varenou ryzi. Priddme sekany libecek a zloutky. Dle potreby jesté
dosolime. Obalujeme ve strouhance a smazime dozlatova.



