Zavin s kurecim masem a hraskem

Kategorie: Pokrmy

Autor: sarysek
B
Suroviny

Porce: 4

- kureci prsa 2 platek

- listové tésto v platu 1 balicek
- na potreni

- sladky keCup 2 lZice

- vejce 1 ks

- napln

- vejce 4 ks

- cibule 1 ks

- anglicka slanina 50 g

- Cesnek 2 strouzek

- mrazeny hrasek 0.5 balicek
- podle chuti

- sul 1ks

- mlety cerny pepr 1 ks

- tymian 1 ks

- podle potreby

- olej 1 ks

Doba pripravy: 75 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4

Postup:

Kureci prsa omyjeme, osusime a tence rozklepeme. Potom je potreme olejem, osolime, opeprime a
uchovame v chladu. Cibuli a ¢esnek oloupeme a nakrdjime na kosticky. Slaninu usekdme na jemné
nudlicky. 4 vejce rozslehame a ochutime soli a korenim.

Na malém mnozstvi oleje nechame zpénit cibuli, cesnek a slaninu. Priddme mrazeny hrasek a vse
restujeme tak dlouho, dokud hrasek nezmékne. Potom prilijeme rozslehana vejce a smés michame do
zhoustnuti. Takto pripravenou nadivku nechdme vychladnout.


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

Plat listového tésta rozlozime na pecici papir, potreme ke¢upem ochucenym tymianem, poklademe
platky kureciho masa a studenou hraskovou naplni. Pomoci peciciho papiru pripravime zavin, ktery
pevné uzavreme a potreme rozslehanym vejcem. Peceme pri 190 °C priblizné 35 - 40 minut.

Zavin z listového tésta s kurecim masem a hraskovou naplni servirujeme teply. Vhodnou ptilohou
jsou masténé brambory nebo bramborova kase. Mlizeme ho vSak podavat i studeny jako chutovku pri
posezeni s prateli.



