Plnena kureci prsa pecena v bilém caji s
omackou z bilého caje s prichuti malin
Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

- mensi rizky z kurecich prsou 4 ks

. Cervena paprika 0.5 ks

. zelena paprika 0.5 ks

. zluta paprika 0.5 ks

- pyramidové sacky Caje Lipton White tea Raspberry 3 ks
- petrzelka 1 svazek

. sul 1.2 Izicka

. pepr 1.2 1zicka

- saldtovy list 4 ks

- smés divoké ryze 200 g

- vejce 1 ks

- olivovy olej 0.5 dl

- omacka

- pyramidové sacky bilého Caje s prichuti malin 2 ks
- Skrobova moucka 1 1Zice

- cukr 2 IzZice

- Cerstvé maliny 150 g

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


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

Postup:
Dlouhym nozem narizneme kureci prsa na Sirsi / silngjsi strané a pak osolime a opeprime.

Pro napli budeme potrebovat smés varené ryze - divoké ryze s paprikami nakrajenymi na kosticky,
nadrobno nasekanou petrzelkou, vejcem a trochou soli a pepre. Touto smési naplnime kureci prsa.

Smés v mase uzavieme kovovou jehlou a prsa obalime v bilém ¢aji s malinovou prichuti; pritom
cajové listky trochu pritiskneme rukama. Nakonec maso osmazime v rozpaleném olivovém oleji a
poté polozime na pecici papir na pekac a peceme 15 - 20 minut pri 180 °C.

Mezitim zalijeme pyramidové sacky caje 3 dl vrouci vody a nechame je vylouhovat 4 minuty. Pak
sacky vytdhneme, pridame cukr, omyté maliny a zahustime Skrobem rozmichanym v malém mnozstvi
studené vody. Uvedeme do varu, stdhneme z ohné, zamichame a precedime, abychom ziskali jemné

pyré.

Pred podévanim polozime opecené maso na talir s listy salatu a prelijeme trochou omacky z bilého
caje.



