Kureci stehynka podle Moniky Pekarové

Priprava

Troubu rozehfejeme na 210°C. Maso
omyjeme a osusSime. Kazdou pali¢ku obalime
platkem slaniny a naskladame je do pekacku
vytfeného IZici slunecnicového oleje.
Posypeme kminem, osolime a poklademe
platky masla. Pekacek vlozime do rozehfaté
trouby a maso peceme dozlatova asi 30—40
minut. Nové brambory dobfe omyjeme nebo
ocCistime kartackem, neloupeme je. Pak je
nakrajime na Ctvrtky a uvafime v osolené
vodé do zméknuti, asi 12 minut. Fazolové
lusky prekrajime na asi 8—10 cm dlouhé
kousky. Oloupany ¢esnek nakrajime na platky
a oboji osmahneme v panvi na rozehfatém
olivovém oleji. AZ za¢ne Cesnek zlatnout,
prisypeme jesté nakrajenou jarni cibulku a
spole¢né smazime jesté asi minutu. Zeleninu
promichame s kuliCkami ¢ervené fepy (vétsi
fepy pfekrajime na poloviny). Podavame s
bramborami a upe€enym kufetem.

Obtiznost:

Cas pripravy: 40min , Cas vareni: 1h 1min
Celkovy €as: 1Th 41min , Porce: 2

973 kalorii , 14 g cukru ,62 g tuku ,14 ¢
bilkovin

Autor: Séfredaktor

Odkaz: https://srecepty.cz/kureci-stehynka-
podle-moniky-pekarove

Ingredience

e 4 kureci palicky (koncova ¢ast stehna)

e 4 platky anglické slaniny

e 1 IZice slunecCnicového oleje

e 1 1ziCka kminu

e 50 g masla

e 300 g novych brambor

e 150 g Cerstvych fazolovych lusku

e 4 strouzky Cesneku

« 1 Izice olivového oleje

e 1 jarni cibulka
200 g nakladané Cervené repy (kulicky)
sul

Kategorie

Vyjime&ny den, Cesk&, Celoroéng, Finanéné

Vv s

Labuznik, Hlavni chod
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