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Maso z mláÄ•at kura domácího, hovorovÄ› oznaÄ•ovaného jako slepice, je celosvÄ›tovÄ› nejvíce roz&scaron;íÅ™ený druh masa,
který je konzumován. Tak zní definice&hellip; A tak je pochopitelnÄ› na svÄ›tÄ› i kvantum receptÅ¯ na toto téma - jestlipak
znáte ten dne&scaron;ní? Zvu vás na zapeÄ•ené kuÅ™ecí Å™ízky s houbovým kopcem, ara&scaron;ídovým máslem a sýrem. Je
to jednoduché, levné a nesmírnÄ› dobré&hellip;

 

   Ingredience:     500 g kuÅ™ecích prsních Å™ízkÅ¯  sÅ¯l, Ä•erstvý mletý pepÅ™  40 g jemnÄ› nastrouhaného tvrdého sýra  nebo smÄ›s
sýrÅ¯  Grangusto   1 stÅ™ednÄ› velká cibule  1 PL oleje  150 g  hnÄ›dých Å¾ampionÅ¯ nebo jiných hub  1 PL jemnÄ› pokrájených
bylinek  - petrÅ¾elka, tymián, oregano  3 PL domácího ara&scaron;ídového másla   
 domácí ara&scaron;ídové máslo: 100 g umletých burských oÅ™í&scaron;kÅ¯ vy&scaron;leháme se 150 g másla   

     Postup:         Cibuli oloupeme a nakrájíme nadrobno. Houby oÄ•istíme a nakrájíme na men&scaron;í kousky. V pánvi
rozehÅ™ejeme olej a cibuli necháme zpÄ›nit. PÅ™idáme pokrájené houby, spoleÄ•nÄ› orestujeme, posypeme nasekanými
Ä•erstvými bylinkami, podle potÅ™eby osolíme a asi 5 minut spoleÄ•nÄ› dusíme.        Omyté a osu&scaron;ené kuÅ™ecí maso
nakrájíme na Ä•tyÅ™i plátky. PÅ™es potravináÅ™skou fólii  mírnÄ› naklepeme, osolíme a opepÅ™íme Ä•erstvým pepÅ™em. Plech vyloÅ¾íme
peÄ•ícím papírem a rozloÅ¾íme na nÄ›j kuÅ™ecí plátky pÅ™ipraveného masa. Do vychladlé houbové smÄ›si zamícháme
ara&scaron;ídové máslo. LÅ¾ící smÄ›s rozdÄ›líme rovnomÄ›rnÄ› na plátky masa.  V pÅ™edehÅ™áté troubÄ› na 180 stupÅˆÅ¯ peÄ•eme
asi 25 -30 minut. Asi 5 minut pÅ™ed koncem peÄ•ení posypeme porce masa strouhaným tvrdým sýrem a necháme zapéci
dorÅ¯Å¾ova.        Podáváme nejlépe s peÄ•eným bramborem a du&scaron;enými fazolkami.      Nechte si chutnat
pÅ™átelé,va&scaron;e IVANA ÄŒERNÁ      
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