Farmarské kureci prsicko plnéné susenymi
rajéatky v oleji

Obtiznost:

Cas pripravy: 10min , Cas vareni: 12min
Celkovy ¢as: 22min , Porce: 1

210 kalorii ,0 g cukrd ,2 g tukd ,44 g
bilkovin

Autor: promo

Odkaz: https://srecepty.cz/farmarske-kureci-
prsicko-plnene-susenymi-rajcatky-v-oleji

Priprava Ingredience

Vezmeme si kufeci prsicko a proSpikujeme ho
bazalkou a suSenymi raj¢atky. Mlynkem
osolime, opepfime a na rozehfaté panvi,
opeCeme kuratko z kazdé strany 1 minutu a
30 sekund. Vlozime do pfedehfaté trouby na
180°C na 10 minut. Poté kufatko vyndame,
pfiklopime poklickou a nechame maso dojit.
Rozkrojime a mizeme servirovat.

e 200 g kufeci prso
e 4 suSenarajCata
o 2 listy bazalky

o Spetka soli

o Spetka pepre

Kategorie
Tip k receptu
K dokonalému snoubeni chuti se hodi Sauvignon, Obycejny den, ltalska, Bezlepkové, Celoroéné,
ro¢nik 2011 - rodinné vinarstvi Jedlicka & Novak. . Y Y L., ; .,
Farmarské kufeci mizete koupit v restauraci a Financné nenaroc¢né, Maso, Jidlo na kazdy den,
vinarné Zlaty had. Sauvignon rocnik 2011 - Rychlovka, Navstéva, Rodina, Hlavni chod

rodinné vinarstvi Jedlicka & Novak, mizete také
ochutnat v nasi restauraci a vinarné Zlaty had a
odnést si ho sebou domu s 50 % slevou.
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