Kureci rizky naplnéné chrestem
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Suroviny

Porce: 4

- kureci prsa 4 ks

- chrest sterilovany 150 g

- maslo 1 1zice

- omacka sojova 1 1zicka

. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

- na zapraseni mouka hladka 1 ks
- zelenina mrazend 400 g

- dle potreby olej na smazeni 1 ks

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Maso oplachneme, osusime a ostrym nozem po celé délce prsa narizneme. Nedokrajujeme az do
konce, vznikne tak vétsi plat masa, ktery lehce naklepeme.

Platky osolime, opeprime a na stied vlozime pér chrestu.

Poté zabalime a paratky uzavieme. Kapsu poprasime moukou, osolime a opeprime. Smazime v panvi
na rozehratém oleji. Opékame pomaleji, aby se maso propeklo i zevnitr.

Hotové maso uchovame na teplém misté a vypek v panvi zakapeme séjovou omackou, zaprasime
moukou a promichédme. Prilijeme 100 ml vody a nechame projit varem.

Do omacky vratime maso a nechame jesté pét minut prohrat. Jako priloha se hodi zeleninova smés.


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

Po uvareni slijeme vodu a zeleninu promichdme s méslem. Dokorenime podle chuti.



