Kure v hofcicovo-syrove omacce

Priprava

Kufe oCistime a naporcujeme na Ctvrtky.
Opeceme ho na oleji, osolime, opepfime a
oprasime mletou paprikou. Poté podlijeme
vodou a dusime do mékka. Mékké maso
dame do zapékaciho pekacku. Ve vypeku
rozpustime strouhany syr a pomalu jej
zahfivame, aby vznikla hladka hmota. Pak
pfidame bilé vino, hof¢ici, smetanu a
nechame pfrejit varem. Omackou prelijeme
kufe v pekacku, posypeme strouhankou a
dame zapéci. Nejlepsi pfiloha jsou opékané
brambory.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 20min , Cas vareni: 40min
Celkovy €as: 1h Omin , Porce: 4

406 kalorii ,0 g cukrti ,28 g tuk( ,16 ¢
bilkovin

Autor: Evik

Odkaz: https://srecepty.cz/kure-v-horcicovo-
syrove-omacce

Ingredience

1 kufe

e 2 lzice olivového oleje

o Spetka soli

« troSka pepre

e 1 1ziCka mleté papriky

e 50 g strouhaného syra

e 200 ml bilého vina

e 1 IZice hofCice

« 250 ml smetany ke Slehani (Slehacka)
e 25 g strouhanky

Kategorie

Obydejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné
nenaroc¢né, Drubez a kralik, Jidlo na kazdy den,
Rodina, Hlavni chod
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