Krémové spagety s kuracim masom a Ssampinénm

Potrebujeme

® - 200 g kuracich prs

® - 150 g Ssampifiénov

® - 180 g Karicka

Cerstvy syr Cesnak a

bylinky

- 2 struciky cesnaku

- 150 g Spagiet v

surovom stave

® -20 g masla

® - 1 PL olivového oleja

® - 2 PL Cerstvej
petrzlenovej vhate

® - #Na ozdobenie:

* - olivovy olej

* - Cerstvo pomleté
korenie

* - Sampinény

- petrzlenovu vnat

Postup

. Spagety uvarime podla ndvodu, po uvareni ich

precedime. Vodu zo Spagiet (50-70 ml) odlozime na
zriedenie omacky.

. Na velkej panvici zohrejeme maslo spolu s olivovym

olejom, priddme pokrajané struciky cesnaku
a restujeme 1 mindtu.

. Priddme nakrajané kuracie maso a restujeme

priblizne 3 minuty, pokial sa maso nezatiahne.

. Sampifndny pokrajame na platky a priddme k masu,

spolu s nakrdjanou petrzlenovou vinatou restujeme
priblizne 15 minut.

. Do oméc¢ky primie$ame Kari¢ka Cerstvy syr Cesnak

a bylinky, omacku zriedime vodou zo Spagiet a na
mensej teplote mieSame priblizne 2-3 mindty.

. Omacku premieSame so Spagetami.
. Na panvici na masle opecCieme Sampinony, ktoré

sme nakrdjali na platky, z oboch stran.

. Hotové Spagety pokvapkdme olivovym olejom,

okorenime, posypeme petrzlenovou viiatou
a ozdobime Sampifnénmi.

Tento recept nam posiela:

narocnost:
cas:
porcie:



