Lehké kureci cacciatore

Priprava

Prosciutto a cibuli nakrajime na kostiCky.
Prosciutto smazime na oleji, poté vyndame z
panve, ale bez tuku, na kterém osmazime
cibuli, Cesnek a bylinky — smazime asi 4
minuty. Poté v panvi udélame misto na
osolena a opeprena kureci prsa. Smazime 5
minut z kazdé strany, poté je vytahneme. K
cibuli v panvi nalijeme vino a povafime 2
minuty. Poté vratime prosciutto a vmichame
oloupana rajCata, protlak a houby nakrajené
na platky. Do konzervy z raj¢at nalijeme 4
IZice vody a nalijeme to do panve. Vafime
pfikryté 15-20 minut. Omacka by méla
zhoustnout. Poté vratime kufe a vafime jesté
15 minut. Osolime, opepfime a podavame
posypané petrzelkou.

Tip k receptu

Cacciatore je nazev pro smés z rajcat, hub a
bylinek, plvodem z Itélie.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 15min , Cas vareni: 50min
Celkovy €as: 1h 5min , Porce: 4

950 kalorii , 12 g cukrii ,22 g tukl ,145 ¢
bilkovin

Autor: sonizna

Odkaz: https://srecepty.cz/lehke-kureci-
cacciatore

Ingredience

1 IZice olivového oleje
e 2 IZice rozmarynu

o 1 IZice rajCatového protlaku
e 4 |Zice petrzelové naté
e 1/2 1ZiCky soli

e 1/2 1ZiCky pepre

e 45 g parmské Sunky

e 550 g kurecich prs

e 150 ml bilého vina

e 400 g rajcat

e 225 g zampionl

e 1 ks cibule

o 2 listy Salvéje

e 2 strouzky ¢esneku

Kategorie

Obycejny den, ltalska, Bezlepkova, Celorocné,
Finanéné nenaro¢né, Dribez a kralik, Hlavni
chod
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