Maxi ptacek s kapiovou stavou

Priprava

Na IZiCce oleje pfipravime osolena michana
vejce. Plat masa naklepeme a z obou stran
osolime a opepfime. Potfeme hof¢ici a 1/3
vajec. Poklademe platkovou anglickou, 1/4
kapie, 2/3 vejec a fazolkami. Zbytek vajec
rozetfeme na anglickou. Maso srolujeme a
zpevnime niti. Na 2 Izicich oleje ptacka
orestujeme ze vSech stran a podlijeme vodou.
Zbytek kapie a ¢esnek nastrouhame na jemno
a s bujbnem pfiddme k masu. Za ob¢asného
otaceni a podlévani vodou udusime do
mékka. Ptacka vyjmeme, $tavu zahustime
moukou rozmichanou v troSce studené vody a
provafime. Z masa odstranime nit a nakrajime
na platky.

Obtiznost:

Cas pripravy: 15min , Cas vareni: 45min
Celkovy €as: 1h Omin , Porce: 2

827 kalorii , 0 g cukru ,64 g tuku ,47 ¢
bilkovin

Autor: JanaB

Odkaz: https://srecepty.cz/maxi-ptacek-s-
kapiovou-stavou

Ingredience

e 200 g hovéziho zadniho (platek)

e 2vejce

e 1 Izi¢ka slunecCnicového oleje

o 2-4 platky anglicke slaniny

o S$petka soli

o 2 dkg mrazenych fazolek (zelené
fazolové lusky)

o Spetka pepre

« 1 I1ziCka orientalni hofcice

e 1/2 papriky (kapie)

e 1/2 kostky hovéziho bujénu

e 1-2 strouzky ¢esneku

e 2 lzice slune¢nicového oleje

1 1zice polohrubé mouky

Kategorie

Obydejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné
nenaro¢né, Maso, Jidlo na kazdy den, Rodina,
Hlavni chod
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