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Suroviny

Porce: 2

- sl 1ks

- keCup 1 hrnek

- mlety pepr 1 ks

- masovy bujon 1 kostka

- vejce 4 ks

- ryze 1 hrnek

- kureci maso 400 g

- rajsky protlak 1 plechovka
- vétsi bobkovy list 1 ks

- Cesnek 2 strouzek

- cibule 1 ks

- Zampiony 5 ks

- zeleny hrasek 1 hrst

- smetdnka do kavy 2 ks

- na ozdobu

- hlavkové zeli 1 ks

- podle potreby

- olivovy olej na smazeni 1 ks

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Restovani
Zemé: Japonsko

Pocet porci: 2


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

Postup:

Kureci maso nakrajime na kosticky asi 1 x 1 cm. Poté maso osolime a opeprime. Nakrajime si cibuli
nadrobno, cesnek prolisujeme, nakrajime masovy bujon na platky, zeleny hrasek sparime horkou
vodou.

Pripravime si vejce na omeletu, které rozslehame, priddme do nich smetanku, stl a pepr.

Poté si rozpalime olej, na kterém kratce osmazime prolisovany cesnek, nasledné i cibuli, kratce na to
pridame kureci maso. VSe orestujeme, az se maso zatahne. Pridame nakrajené zampiony a smazime.
Pridame rajsky protlak, kecup, nakrajeny bujon, bobkovy list a zeleny hrasek. Vse za stdlého michéni
restujeme. Pokud je smeés priliS hustd, priddme trochu vody. Poté vynddme bobkovy list, jesté
osolime a opeprime. Pridame varenou ryzi a vSe kratce za stalého michani smazime.

Poté si na druhé panvi usmazime z pripravenych vajec omeletu, na kterou nalozime porci ryze s
masem a vytvorime takovou kapsu. Poté preklopime na talif' zabalenou Céasti dolt, dozdobime
kecupem a podavame s nadrobno nakrajenym hlavkovym zelim.



