Kureci krem s chrestem

Obtiznost:

Cas ptipravy: 15min , Cas vareni: 30min
Celkovy Cas: 45min , Porce: 6

806 kalorii , 0 g cukrt ,51 g tukd ,51 ¢
bilkovin

Autor: Svetlana

Odkaz: https://srecepty.cz/kureci-krem-s-
chrestem

Ingredience

Priprava

Maso z uvareného kurete obereme a roztrhame.
Chrest oCistime a nakrajime. OcCisténa jatra

zakdpneme brandy a nechame marinovat. Na
casti masla osmahneme nadrobno nakrajené
Salotky do sklovata, zaprasime moukou,
osmahneme, zalijeme chladnym vyvarem a za
stalého michani pfivedeme k varu. Vafime 15
minut. Ochutime soli, muskatovym ofiSkem,
citronovou klrou i $tavou, zjemnime smetanou.

Vlozime chfest (bez hlaviCek, ty pouzijeme az
pfi servirovani). Jesté 5 minut provafime. Tésné
pfed podavanim ope€eme jatra na masle a
spolu s hlaviCkami chfestu vkladame pfimo do
talife, posypeme pazitkou.

2 dcl dribezi vyvar

1 ks driibezi maso

2 ks Salotka

50 g maslo

2 Izice hladka mouka
svazek chrest

250 g jatra

200 ml sladka smetana
Spetka muskatovy ofech
1 I1Zice citronova klra

1 |Zice citronova Stava
troSka pazitka

1 1zicka sUl

2 |zice Brandy

Kategorie

Ceska, Jaro, Dribez a kralik
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