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Suroviny

Porce: 3

- Cesnek 6 strouzek

- Salotka 2 ks

- listovy Spenét 200 g

. porek 1 ks

- kureci prsa 3 ks

- panensky olivovy olej 65 ml
- na ozdobu

- rukola 3 hrst

- Cerstva bazalka 1 ks

- cherry rajcata 3 hrst

- podle chuti

- mlety ¢erny pepr 1 ks

. sul 1 ks

- priloha

- jasminova ryze 2 balicek

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Chorvatsko

Pocet porci: 3


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

Postup:

Kureci prsa nakrajime na kosti¢ky, dostateéné osolime, opeprime, dame do misky, zalijeme olivovym
olejem (asi 2 1zice) a nechame ulezet béhem ¢iSténi a krajeni zeleniny.

Listovy Spenat omyjeme a nakrajime na stredné velké kousky. Nevim, jak jidlo chutnd s mrazenym
Spenatem, vZdy jsem smés varil pouze se Spenatem cerstvym, ktery se da velmi lehce vypéstovat a
také celoro¢né koupit v ruznych obchodnich retézcich.

Pérek ocCistime, zarizneme vrsek list - asi tak 10 cm, ukrojime spodni ¢ést - asi tak centimetr, je to
tvrdé a do jidla se moc nehodi. Cely porek do jidla nakrajime. Nakonec oloupeme 5 - 6 strouzku
kvalitniho Cesneku. Mate-li ¢insky Cesnek, radéji ho tam snad ani nedéavejte, nebo pocitejte
minimélné s dvojnasobkem strouzku.

Po pripravé zeleniny zaCneme s pripravou kurecich kouskd. Na rozpéaleném olivovém oleji zprudka
osmahneme kureci kousky. Ty pékné pusti vodu, kterd se smicha s olivovym olejem. Ke konci
pridame 3 strouzky ¢esneku, které nam kureci kousky pékné provoni. Lehce dohnéda osmahlé kureci
kousky jsou za 6 - 7 minut hotové.

Osmahlé kureci kousky vyndame z panve a budeme pokracovat s nakrajenou zeleninou. Pokud méme
na panvi malo oleje, jesté dolijeme a na strednim plameni pékné osmahneme nakrajeny porek a
Salotku. Musi zesklovatét a zméknout, trva to asi tak 4 minuty. Poté pridame Spenat, ktery se velmi
rychle smrskne, to je naprosto v poradku. Zeleninu osolime a ke konci priddme zbytek nakrajenych
strouzku Cesneku. Z takového mnozstvi zeleniny ndm zbudou dvé hrsti.

Naésledné vratime kureci kousky a jesté rychle je zprudka osmahneme, staci tak 2 minuty. Ve findle
do panve prilijeme smetanu a lehce michdme na velmi mirném plameni asi tak 3 minuty. Smés
prikryjeme panvi a nechame kureci maso nasaknout horkou smetanou. Celkové se smés zjemni a za
10 minut poté je jidlo pripraveno k servirovani.

Kureci kousky ve smetanové omacce se Spenatem a porkem mizeme podle chuti podavat s
brambory, ryzi nebo téstovinami. Pokud zvolime jako prilohu ryzi, volime jasminovou a pripravujeme
ji podle navodu na obalu. Talir s kurecimi kousky ve smetanové omacce dozdobime lehce poloZenou
rukolou, nakrajenym cherry rajcetem a bazalkou. Mate-li jeSté sva rajcata, jisté dokazete ocenit
jejich lahodnou chut oproti tém kupovanym.



