Bajecne kureci rizky s pravym sherry
Kategorie: Maso
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]
Suroviny

Porce: 4

- kureci prsa 600 g

- ¢esnek 1 strouzek

. koreni na drubez 1 lZice
- olivovy olej 3 1Zice

- maslo 1 Izice

- hladka mouka 1 1zice

- suché sherry 250 ml

. drubezi vyvar 120 ml

- Cerstvy tymian 1 snitka
- zelené olivy 100 ks

. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Restovani
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Kureci prsa potfeme utfenym ¢esnekem a posypeme korenim na driibez. Na panvi rozpalime olej a
maso ze vSech stran opékame asi 10 minut. Pak je vyjmeme a uchovame na teple.

Do panve pridame maslo, prisypeme hladkou mouku a za stalého michani ji kratce orestujeme.
Prilijeme drtibezi vyvar, sherry a vSechno to dikladné rozmichédme.

Pripravenou $tavu nechdme asi 10 minut provaret. Cerstvy tymidn oplachneme a natrhdme na mensi
kousky. Pridame ho spolec¢né s olivami do omacky a prohrejeme. Nakonec jesté stavu dochutime soli
a cerstvé mletym peprem.

Hotova kureci prsa nakrajime na platky a podavame prelitd Stavou s olivami. Jako prilohu k nim
muzeme podavat napr. Stouchané brambory nebo varenou ryzi.


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

Poznamka:

1 porce asi 1 986 kJ/474 kcal

Vite, co je sherry?
Je to snad nejslavnéjsi likérové vino z oblasti Andalusie ve Spanélsku. Jérez, anglicky sherry.



