Syrova kureci stehynka

Priprava

Stehna nafizneme a vyndame kost. Jemné
nastrouhany syr pak promichame s
nasekanymi suSenymi rajCaty a petrzeli.
Kapsu v mase, ktera vznikla po odstranéni
kosti, naplnime syrovou smési (zbytek dame
stranou). Peclivé ji uzavieme a spichneme.
Naplnéna stehna poloZzime do pekacku,
osolime, opepfime a prelijeme olejem.
PeCeme dozlatova pfi 180°C. Mala rajCata
omyjeme, osuSime, vydlabeme a naplnime
zbylou syrovou smési. ZapeCeme je a
podavame jako pfilohu ke stehynkam.

Tip k receptu

Mizeme prikusovat i Cerstvé pecivo.

Obtiznost:

Cas pripravy: 1h Omin , Cas vareni: 30min
Celkovy €as: 1h 30min , Porce: 4

500 kalorii , 12 g cukrli , 36 g tukd ,22 ¢
bilkovin

Autor: tereza.smrcek

Odkaz: https://srecepty.cz/syrova-kureci-

stehynka

Ingredience

e 4 ks kufeci stehna

e 150 g balkanskeho syra

e 10 dkg su8enych rajcat

e 2 lzice nasekané petrzele
o Spetka soli

o Spetka pepre

e 1 IZice olivového oleje

e 400 g malych rajCat

Kategorie

Obyé&ejny den, Ceska, Celoroéné, Driibez a
kralik, Rodina, Hlavni chod
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