Kureci kousky pod nivou
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Suroviny

Porce: 4

- kureci prsa 500 g

- sterilované houby 200 g

- sterilovany hrasek 200 g

- cibule 3 ks

- brambory 10 ks

. podle chuti sul, pepr, koreni 1 ks
- eidam 200 g

- niva 200 g

- olej 2 Izice

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Oloupeme si asi 10 vétsich brambor a nakrajime na osminky. Brambory dame do zapékaci misky,
polejeme dvéma lzicemi oleje, okorenime (sul, pepr, vegeta, Cervena paprika...) a promichame, aby
koreni bylo na vSech bramborech. Takto pripravené je dame do trouby rozehraté na 220 °C a
peCeme neprikryté asi 45 minut. Poté priklopime vikem a nechame jesté 15 minut dopéct.

Mezitim si nakrajime kureci prsa, osolime a opeprime podle chuti. Nakrajime 2 cibule na kolecka a
spole¢né podusime cca 5-10min na panvi. Cast cibule si nechdme stranou. Podle chuti miiZeme pii
duseni pridat i trochu maggi a sojové omacky - doda to pokrmu lepsi chut (prsa spolec¢né s cibuli
muzeme nechat den predem rozleZet v lednici). Maso nechame na pénvi chvili prochladnout.

Ve zbytku volného ¢asu si nechame okapat houby, hréasek a nastrouhame syry. Pripravime mensi
zapékaci misku. Na dno dame zbylou cibuli, na ni poklademe houby, hrasek, podusenou kureci smeés
a vSechno zasypeme syrem.

Masovou smés zapékame asi 15 minut pod grilem, spolecné s bramborami, které uz mame
priklopené vikem.

Po 15 minutéch vyndadme obé misky z trouby a podédvame. Jako prilohu mazeme pouzit zavarenou
okurku nakrajenou na kosticky, cerstvou papriku nakrdjenou také na kosticky a trochu barevného
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zeli. Jidlo ma opravdu vybornou chut. A vérim, ze si vSichni pochutnate.



