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Suroviny

Porce: 8

- kureci prsa 800 g

. sul 0.5 Izicka

. pepr 0.5 1zicka

- petrzelka 1 hrst

- zakysana smetana 4 1zZice
- slanina 400 g

- mouka 3 zice

- strouhany syr 150 g

- vejce 2 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 8

Postup:

Kureci prsa nakrajime na kosticky.

Nakrajena kureci prsa osolime, opeprime a nechame chvili odstat.

V mise smichdme zakysanou smetanu s vejci, poté priddme mouku. Osolime, opeprime, pridame
petrzelku a 10 dkg syra. Hmotu promichdme a pridame k ni kureci maso.

Formu na srnc¢i hrbet vymazeme margarinem a vysypeme strouhankou. Vysteleme ji platky slaniny
tak, aby platky visely pres okraj. Nabereme masovou hmotu, urovname a upéchujeme ji, poté pre ni


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

prehneme previslou slaninu.

Podélné zakryjme zbyld mista slaninou a potreme jednou 1zici zakysané smetany. Posypeme 5 dkg
strouhaného syra. Ten se lehce pripece, ale je tam nutny, aby se slanina nelepila.

Naplnénou formu polozime na plech pokryty pecicim papirem, aby se pripadna vytekla smés
nepripalovala v troubé. Vlozime do predehraté trouby a peceme asi 40 minut na 200 stupna.
Kdyz uz je hmota upecend, tak ji vyklopime na plech s pecicim papirem a peceme do zezlatnuti
slaniny.

Hrbet podavame vychladly a nakrajeny.



