Plnené kuracie batozky

Potrebujeme

- 4 ks kuracie prsia

® - 100 g zelena paprika
®* - 100 g tehla tvrdy syr
- 80 g taveny syr

Karicka
* - 1 menSia cibulka
® -sol
* - mleté Cierne korenie
® - zemiaky

Postup

Kuracie prsia jemne naklepeme, osolime a okorenime
mletym cCiernym korenim. Papriku a cibulku nakrajame
na drobné kocky, syr nastrihame na hrubSie. Do misky
dame syr, vymieSame, priddme papriku, cibulku, syr a
zmieSame, aby sa spojili.

PInkou naplnime kuracie prsia, obalime slaninou,
zvinieme, spojime Sparadlami a opecieme v panvici na
hordcom oleji. Ddme do zapekacej nadoby, podlejeme
trochou horucej vody a vypekom. Podla potreby vodu
prilievame. Prikryjeme pokrievkou alebo alobalom a
dusime priblizne 25 - 30 minut do makka.

Podavame s opekanymi predvarenymi zemiakmi s
rascou, ktoré scedime, posypeme struhankou,
pokvapkdme olejom, osolime a dame zapiect do rury.
Zemiaky so strdhankou chytia zlatistu farbu.
Podavame s dipom, zeleninou.

Dobru chut!

Tento recept nam posiela:
naroc¢nost:

cas:

porcie:

Blazena z Ul'an nad Zitavou

vysoka
60 min.
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