Kure s artycoky

Priprava

V panvi rozpalime olej a jednu Izici masla.
Jednotliva kufeci prsa okofenime (sul, pepf) a
vloZzime na rozehfatou panev. Smazime
dozlatova cca 5 minut po obou stranach.
Kufeci prsa vyjmeme a nechame okapat.
Smichame citrénovou $tavu a cibuli
nakrajenou na veétsi kousky a vlozime do
rozehfaté panve. Smés smazime cca 4
minuty, dokud cibule neza¢ne sklovatét.
Kufeci prsa pfidame zpatky do panve a
pfilijeme k nim drubezi vyvar a bilé vino. VSe
uvedeme do varu a vafime prikryté poklickou
na mirném plameni pul hodiny. Kufeci prsa
opét z panve vyndame. Zbytek v panvi
pfivedeme do varu a tentokrat vafime na
prudkém plameni 5 minut. Mezitim smisime
druhou IZici masla se dvéma IZickami hladké
mouky. Plamen zmirnime a smés masla a
mouky pfidavame opatrné za stalého michani
do zhoustnuti obsahu panve. ArtyCoky
pouzijeme nejlépe konzervované. Okapeme
je, rozpllime a pfidame do panve. Mizeme
dochutit soli nebo pepfem a vafime jesté cca
2 minuty.

Tip k receptu
K tomuto pokrmu se vyborné hodi bilé vino. Jako
pfilohu miizeme podle chuti pouzit ryzi nebo bily
chléb.

Obtiznost:

Cas pripravy: 15min , Cas vareni: 1h Omin
Celkovy €as: 1h 15min, Porce: 4

499 kalorii , 12 g cukrti ,38 g tukd ,9 ¢
bilkovin

Autor: Martina Tretinova

Odkaz: https://srecepty.cz/kure-s-artycoky

Ingredience

4 Kureci prsa
e 2cibule
e 2 IZice olivovového oleje
e 2lZice masla
o 2 lZice citrénové stavy
e 1,5 dcl drabeziho bujénu
e 1,5dcl bilého vina
e 2 lzi¢ky hladké mouky
e 400 g artyCoku

Kategorie

Ceska, Driibez a kralik
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