Plnené kuracie prsia so Sampinénovo-syrovou
omackou

Potrebujeme

- 8 ks kuracie prsia

- 8 platkov dusena
sSunka

- 8 platkov tvrdy syr
eidam

- sol

- mleté cierne korenie
- horcica

- hladka muka

- olej

- Oméacka:

- 1 konzerva
sterilizované
Sampinény

- 1 kus cibula

- 250 ml smotana na
Slahanie 33 %

- 4 kusy trojuholniky
syr Karicka

- zeleninové koreniaca
zmes

- Priloha: zemiaky

Postup

Kuracie prsia narezeme, ocistime od blan, jemne
naklepeme, posolime, z jednej strany natrieme horcicou,
okorenime mletym Ciernym korenim, polozime platok
syra, sunky, spojime kovovou ihlicou alebo Sparadlom.
Obalime v hladkej miUke, opecCieme na rozpalenom oleji a
vlozime do zapekacej nadoby. Zalejeme vypekom,
podlejeme trochou vody a dopecieme odokryté v rure .
Teplota 180°C, ¢as podla potreby. Pred podavanim ihly
odstranime.

Omacka:

na oleji oprazime dosklovita posolenu na malé kocky
nakrdjanu cibulu, priddme scedené Sampiniény a
oprazime. Prilejeme smotanu izbovej teploty, syréeky
Karicka, zeleninovu koreniacu zmes podla chuti.
MieSame, kym sa suroviny nespoja. Zmes nechame
prevriet a odstavime.

Priloha:

zemiaky ocistime, pokrajame a predvarime v osolenej
vode, priddme rascu. Scedime, posolime, posypeme
koreniacou zmesou, pokvapkame olejom a zapecCieme v
rare.

Dobrud chut!

Tento recept nam posiela:

narocnost:

cas:

porcie:

BlaZzena z Ul'an nad Zitavou

vysoka
90 min.
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