Kureci prsa se slaninou na bilém vine
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Suroviny

Porce: 4

- Vétsi kureci prsa 4 ks

- Anglicka slanina 4 platek
- Fazolové lusky 1 svazek
- Olej na smazeni 1 lahev

- Stl a mlety pepr 1 1zicka
- Suché bilé vino 100 ml

. Maslo 2 lzice

- PRILOHA

- Velké brambory 4 ks

- Zakysana smetana 1 kelimek
- Cerstva pazitka 2 snitka

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4

Postup:

Kureci prsa ocCistéte, z hladké strany povrch lehce narezejte jako mrizku, osolte, pripadné okorente a
nechte po dvou minutach opéct na rozpaleném oleji. Prsa z oleje vyjméte, na kazdé polozte nékolik
kousku c¢erstvych fazolovych lusku, obalte anglickou slaninou ¢i pancettou, zachytte Spejli a vratte
zpatky do oleje. Nechte z obou stran po trech minutach opékat a méte skoro hotovo.


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

Prsa vyjméte z panve, ale vypek nevylévejte. Prilijte do néj bilé vino, rozpustte méaslo a vzniklou
omacku nechte prohrat. Podavejte s pe¢enou bramborou. Jak na ni?

Vyberte 4 nejvétsi brambory, které mate, potrete je olejem, posypte soli a zabalte do alobalu. Nechte
péct v troubé asi 45 minut na 180 stupnu. Brambory z alobalu vyjméte, nariznéte je (jednodussi je
mozna vydlabat trochu vrsek) a naplite je nadivkou ze zakysané smetany a pazitky.



