Suroviny

250 g bilych velkych fazoli
1-2 hrsti (suSenych) hub
pll porku (bilad ¢ast)

plna lZice masla

2 |Zzice hladké mouky
IZicka mleté papriky

100 g zakysané smetany
100 g sladké smetany

2 bobkové listy

4 kulicky nového koreni
cukr + ocet dle chuti

sul

bily pepr

vyvar nebo voda podle potreby

Postup pripravy receptu

. Fazole namocime den predem do vody. Druhy den vodu vyménime, pfiddme
bobkové listy a kofeni a varime do mékka. Pfi tom houby zalijeme trochou teplé
vody.

. Na masle nechame zesklovatét porek a vsypeme papriku. Po kratkém zamichani
pridame mouku a orestujeme. Jisku zalijeme vyvarem z fazoli a cca 15-20 minut
povarime.

. Do provarené polévky (podle potfeby zfedime) vratime fazole s houbami a
spolecné provarime. Nakonec odebereme trochu polévky a smichdme se
smetanami.

- Vlijeme do polévky a vafime uz jen kratce. Dochutime podle chuti, octem nebo
cukrem.

Vsem prejeme dobrou chut!



mrkvova

Suroviny

maso dle potifeby

celd bila ¢ast porku

1 vétsi mrkev

1 velka Izice syru Cottage
bylinky

kukuri¢ny Skrob

olej

Postup pripravy receptu

. Maso si nakrajime na vétsi kousky a jemné na oleji orestujeme.

. Zalijeme vodou.

. Poté pridame nastrouhanou mrkev, pérek nakrajeny na kolecka a lzici Cottage.
. Zasypeme bylinkami a varime do mékka.

. Po uvareni vyjmeme maso a nakrdjime na drobné kousky.

. Zeleninu rozmixujeme a zahustime kukuri¢cnym skrobem.

. Dochutime.

. Maso priddme zpét do omacky.

Poznamka

Jako priloha jsou vhodné téstoviny, ale mizeme poddvat i s brambory nebo ryzi.

Prejeme Vam dobrou chut!



Singapurské nudle s kurecim masem

Ingredience:

Téstoviny Siroké nudle
Kureci prsa

Cibule

Porek

Kurkuma nebo kari
sul

Syr Eidam

Olej olivovy

Technologicky postup:

Na rozpaleném oleji orestujeme cibulku a vlozime omyté kureci maso
nakrajené na nudlicky. Maso orestujeme do zlatova a pridame pdrek
nakrajeny na kolecka, trochu vice kurkumy nebo kari, osolime a
restujeme do meékka. Kdyz je maso mékké, smés promichame

s uvarenymi téstovinami a sypeme strouhanym syrem.

VSem prejeme dobrou chut!



Jestli patrite k tém, kteri radi zkouseji i jiné chuté kurete, neZ ta nase klasika, tak vyzkousejte
tento recept. Viyraznéjsi a pfesto jemnd chut.

Na 2 porce potiebujeme:

2 kureci prsa

1 IZici olivového oleje

2 lzice zakysané smetany

2 IZice masla

2 lZice Cerstvé petrzelky

1 Cervenou cibuli

Stavu z 1/3 citronu

1 1Zicku sladké sojové omacky

1 1Zici vody

Kurkumu

Sal

Nas tip:

Pokud Vam nevadi kyseld chut, miZete pridat stavu z celého citronu. Naopak pro sladsi chut
doporucujeme 2-3 IZicky sladké sojové omdcky, pripadné trosku medu.
Navod na pripravu:

Nejprve si pfipravime pfilohu (brambory ve slupce, ryzi).

Kureci prsa osolime a posypeme Spetkou kurkumy.

Na panvicku dame olivovy olej a prsa opeceme do zlatova z obou stran.

Hotova kuteci prsa vyjmeme z panvicky. Na stejnou panvicku pridame 2 lZice masla a

nakrajenou ¢ervenou cibuli.

5. Chuvilku restujeme a pridame 2 lZice zakysané smetany, stavu z 1/3 citronu, Spetku
kurkumy, 1 IZici nasekané petrzelky, 1 IZici vody a IZi¢cku sojové omacky. Nechame
chvilku prohrat.

6. Uvarené brambory smichame s 1 IZici nasekané petrzelky a masla nebo pfipravime na

talit ryzi. K ptiloze pfiddme kureci prsa a zalijeme omackou. K vydatnému obédu

PwnNPR

doporucujeme velkou porci zeleninového salatu.

Pfejeme Vam dobrou chut!



BROKOLICOVA OMACKA SE SUNKOU

Ingredience:

1 brokolice

1 cibule

% palicky ¢esneku

100 g nastrouhaného syra
Sal

100 g nastrouhané Sunky
2 zloutky

Olej

Maslo

Jiska

1 smetana ke Slehani

Maso (mUzZe byt a nemusi)

Popis pripravy:

Na oleji zpénime najemno nakrajenou cibuli. Pfiddme nakrajenou brokolici,
osmahneme ji, zalijeme trochou vody a podusime. V druhém hrnci smichame
jisku, smetanu, Zloutky, sll a nastrouhany syr. Nakonec pridame dusenou
brokolici a nadrobno nakrajenou Sunku.

Pokud mate chut vyzkouset tento recept i s masem, doporucuji ho upéct na
cibuli zvlast v troubé a pak pouze pridat k omacce.

Ptilohy: téstoviny, ryze

Pfejeme vSem dobrou chut!



(bezlepkovy pokrm)

Suroviny

Kureci prsa 500 g

Syr Eidam 100 g

KukuFi¢né lupinky 500 g

Bily jogurt 500 g

Vejce 3 ks

Cesnek

Grilovaci koreni (nebo koreni ¢ubrica)
Sal

Olej na vymazani plechu

Postup

Porce kureciho masa vloZzime do marinady z jogurtu, vejce, prolisovaného
cesneku, soli a kofeni. Nechame nejméné 1 hodinu v chladu rozlezet. Pak do
smési pridame nastrouhany tvrdy syr a jednotlivé porce obalime v mirné
rozdrcenych kukufi¢nych lupincich.

Poklademe na vymazany plech a peCeme v predehraté troubé cca 45 min.

Priloha: brambory

Pfejeme Vam dobrou chut!



KUINE PO PROVENSALSKU

Ingredience — dle potreby:

Celé kure nebo kureci stehenni rizky
Rajcata

Cibule

Olivy

Cesnek

Rajsky protlak

Provensalské koreni

Olej

sul

Postup pripravy:

Cibuli nakrajime na klinky a nasypeme do pekace. Rajéata nakrajime
na mésicky a pridame k cibuli.

Porce kurat osolime, (opepfrime) a posypeme provensalskym
kofenim. Kazi potfeme lehce olejem. Naskladame na zeleninu kizi
navrch. Mezi maso nasypeme olivy a Cesnek nakrajeny na platky.
Podlijeme rajskou stavou a peceme priklopené 30 minut, pak
odklopime a dopeceme do zméknuti za obCasného preliti vypecenou
Stavou.

Vhodna priloha: ryze nebo kuskus

Pfejeme vSem dobrou chut!



