Frikaseé z morcacich prs, zeleniny a
Sampinonov

Kategorie: Maso

Autor: Pusta

Suroviny

Porce: 4

- morcacie prsia 600 g

- cibula stredne velka 1 ks

- mrkva Cerstva 2 ks

- petrzlenovy koreni 1 ks

- zeler bulva 50 g

. Cerstvé Sampindny 250 g

- doméci kuraci vyvar 600 ml

- suché biele vino Chardonnay 150 ml

. citronova Stava 50 ml

- sladka smotana 33%-tna 250 ml

- Cerstvo posekana petrzlenova vnat 1 svazek
- sol'1 Spetka

- cukor krystal 1 1zicka

. Cerstvo mleté biele korenie 2 Spetka

- Cerstvo nastruhany muskétovy oriesok 2 Spetka
- bobkovy list 1 ks

. Cerstvé maslo 60 g

- hladka muka 2 IZice

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Stredné obtizné

Zpusob pripravy: Duseni
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Zarazeni: Obéd
Zemé: Francie

Pocet porci: 4

Postup:

Morcacie prsia umyjeme osusime, vlozime do hrnca, zalejeme do vySky masa domacim kuracim
vyvarom , suchym bielym vinom Chardonnay, priddme citréonovu stavu z polovice citrona, jeden
bobkovy list, privedieme do varu a prikryté dusime na miernom plameni asi 15 mintut, potom
nechame mierne vychladnut. Morcacie prsia vyberieme a pokrajame na kocky o velkosti asi 2x2 cm,
kuraci vyvar precedime, bobkovy list odstranime. Zatial oCistime a pokrajame na drobné kusky
mrkvu, zeler,petrzlenovy koren, ocistenu cibulu pokrajame na jemno, posekame petrzlenovu vnat,
cerstvé Sampinony pokrajame na platky. Na masle orestujeme cibulu do sklovita, oprazime korenova
zeleninu, zasypeme mukou, za stadleho mieSania kratko oprazime, prilejeme sladki smotanu a
povarime asi 10 mintt na husti omacku, zalejeme precedenym kuracim vyvarom, vlozime udusené
morcacie maso, platky Sampinidnov a povarime este 2 - 3 minaty. Dochutime solou,cukrom, mletym
bielym korenim a nastrthanym muskatovym orieSkom podla chuti. Servirujeme horuce s dusenou
ryzou alebo cestovinami podla vlastného vyberu, posypeme posekanou petrzlenovou vnatou,
podavame s jemnym zelenym listovym Salatom.

Poznamka:

Ide o velmi chutné jemné jedlo z morcacich prs v hustej smotanovej krémovej omacke so zeleninou a
Sampinénmi, ktorej chut je lahko zvyraznena vinom a citrénovou stavou.



