Kureci maso pod perinkou s mrizkou

Priprava

VSe nakrdjime, orestujeme na panvi,
okofenime, zalijeme vyvarem a lehce
podusime, do smési nakonec pfidame
smetanu. Hotovou smés dame do
vymazaného pekacku a pfikryjeme
rozvalenym listovym téstem — vytvofime
pefinku. Ze zbylého kousku tésta vytvofime
ozdobnou mfizku. Pe€eme ve vyhfaté troubé
cca 20 — 25 minut na 180°C.

Obtiznost:

Cas pripravy: 20min , Cas vareni: 45min
Celkovy €as: 1h 5min , Porce: 6

0 kalorii , 0 g cukr( ,0 g tukd , 0 g bilkovin

Autor: Marsylie

Odkaz: https://srecepty.cz/kureci-maso-pod-

perinkou-s-mrizkou

Ingredience

e 6 ks kufecich prsou

e 1 konzerva zampionu
o 2 velké cibule

e sul

e pepf

e Kkoreni dle chuti

1 baleni smetany

1 baleni listového tésta

Kategorie

Vyjime&ny den, Cesk&, Celoroéng, Finanéné
nenarocné, Drubez a kralik, Néco extra,
Navstéva, Hlavni chod
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