Kureci steaky s hroznovym vinem
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Suroviny

Porce: 3

- kureci prsa 3 platek

- sojova omacka 1 ks

- zelené hroznové vino bez pecek 500 g
- maslo 1 1zicka

- suché bilé vino 50 ml

- niva 60 g

- anglickd slanina 3 platek
. cukr 1 Izice

- vyvar 100 ml

- podle chuti

- mlety bily pepr 1 ks

- sul 1 ks

- mlety zazvor 1 ks

- podle potreby

- olej 1 ks

Doba pripravy: 35 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Zapékani
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 3

Postup:

Maso ocistime, omyjeme a osuSime. Na kazdém platku z jedné strany ostrym nozem narizneme
nepriliS hluboké zarezy. Jednu 1zici olivového oleje promichdme s mletym zdzvorem a bilym peprem.


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

Timto ochucenym olejem kureci prsa potreme a nechame 15 minut odlezet v chladu.

Syr niva rozdélime na 3 mensi kousky. Hroznové vino omyjeme a kulicky oddélime od stonki. Pokud
nemame drobné hroznové vino bez pecek, musime kulicky rozkrojit a vypeckovat.

V rendliku nechdme zkaramelizovat cukr. Potom prilijeme bilé vino, kureci vyvar a za stalého
michéni priddme hrozny. Zvolna povarime asi 5 - 10 minut, zjemnime maslem a odstavime z tepla.

Kureci steaky zprudka opeceme z obou stran na malém mnozstvi oleje.Prendame je do zapékaci
misy, poklademe syrem niva, platkem slaniny a zakapeme sdjovou omackou. Zapékame v predtopené
troubé asi 10 minut.

Kureci steaky prendame na teplé talire, oblozime teplym hroznovym vinem s omackou a podavame s
americkymi bramborami.



