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KUAECAs A"AsZKY a€7JINAKAE€e

StA™eda, 30 duben 2014

Maso z mlaAeat kura domaciho, hovorovA> oznaAsovaného jako slepice, je celosvAstovA> nejvice roz&scaron;iA™eny druh mas
ktery je konzumovan. Tak zni definice&hellip; A tak je pochopitelnA> na svA>tA> i kvantum receptA™ na toto téma - jestlipak

znéte ten dne&scaron;ni? Zvu vas na zapeAsené kuA™eci A™izky s houbovym kopcem, ara&scaron;idovym maslem a syrem. .
to jednoduché, levné a nesmirnA> dobré&hellip;

Ingredience: 500 g kuA™ecich prsnich A™izkA™ sAT, Aeerstvy mlety pepA™ 40 g jemnA> nastrouhaného tvrdého syra nel
syrA™ Grangusto 1 stA™ednA> velka cibule 1 PL oleje 150 g hnA>dych A¥ampionA nebo jinych hub 1 PL jemnA> pokrajeny
bylinek - petrA¥elka, tymian, oregano 3 PL domaciho ara&scaron;idového masla
domaci ara&scaron;idové méaslo: 100 g umletych burskych oA™i&scaron;kA vy&scaron;lehame se 150 g mésla

Postup: Cibuli oloupeme a nakrajime nadrobno. Houby oAsistime a nakrajime na men&scaron;i kousky. V panvi
rozehA™ejeme olej a cibuli nechame zpAsnit. PA™idame pokrajené houby, spoleAsnA> orestujeme, posypeme nasekanymi
Acerstvymi bylinkami, podle potA™eby osolime a asi 5 minut spoIeA-nA> dusime. Omyté a osu&scaron;ené kuA™eci maso
nakrajime na AetyA™i platky. PA™es potravmaATMskou folii mirnA> naklepeme, osolime a opepA™ime A-erstvym pepA™em. F
peAsicim papirem a rozloA¥ime na nA>J kuA™eci platky pATMlpraveneho masa. Do vychladlé houbové smAs>si zamichame
ara&scaron;idové maslo. LA¥ici smAss rozdAslime rovhomAsrnAs na platky masa. V pA™edehA™até troubA> na 180 stupA A~
asi 25 -30 minut. Asi 5 minut pA™ed koncem peAseni posypeme porce masa strouhanym tvrdym syrem a nechame zapéci
dorAA%sova. Podavame nejlépe s peA«enym bramborem a du&scaron;enymi fazolkami.  Nechte si chutnat
pA™atelé,va&scaron;e IVANA AGEERNA
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