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Suroviny

- Kureci maso varené 2 hrnek
- Vyvar 250 ml

. Listové tésto 1 ks

- Olej 2 1zice

. Porek 2 ks

- Mrkev 2 ks

- Brambory 1 ks

. Zampiony 6 ks

- Hrasek 150 g

. Celerova nat 2 ks

- Polohruba mouka 3 1zice
- Tymién 0.5 1Zicka

- Vejce na potreni 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceska republika

Postup:

Kureci maso prekrajime na mensi kousky. Z pérku odstranime ovadlé listy, podélné ho rozkrojime a
pod tekouci vodou diikladné omyjeme. Potom jej nakrajime na $paliCky. Mrkev oloupeme a nakréjime
na silné;j$i platky, oloupanou bramboru na mensi kosti¢ky. Zampiony sloupneme a nakrajime na
hrubsi platky. Celerovou nat oplachneme a nasekame. Na vétsi panvi rozpalime olej a pét minut na
ném restujeme porek, mrkev, celerovou nat a brambory. Pak prisypeme houby a restujeme dalSich


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

pét minut. Okorenime tymidnem a osolime. Ve vyvaru rozmichdme mouku, vlijeme na panev a
michédme, dokud se smés nespoji a nezhoustne. Nakonec pridame nakrajené kure a hrasek. Smés
vyklopime do zapékaci misky a nechame prochladnout. Listové tésto rozvalime, zespodu je potreme
rozSlehanym vejcem a zakryjeme jim smeés kurete se zeleninou v zapékaci misce. Povrch tésta opét
potfeme rozslehanym vejcem a ostrym nozem do néj narizneme ¢tyri pravidelné otvory, aby mohla
unikat para. PeCeme v troubé vyhraté na 190 stupnt asi 30 minut, dokud tésto nezezlatne.



