Kure na bylinkach se zeleninou
(mrkev, brokolice, rapikaty celer) a
tribarevnymi téstovinami

Ingredience — 4 porce:

Kufeci prsa 600 g

Mrkev 250 g

Brokolice 450 ¢

Rapikaty celer 100 g

Citron 2

Bobkovy list, cely pept, nové koteni, Cerstvy tymian, petrzelka
Sul

Ttibarevné té€stoviny 240 g

Postup:

1. Do hrnce dame vodu (pro lepsi chut’ miazeme pouzit vyvar),
pfidame na platky nakrajeny citron, bobkovy list, cely pept,
nove koteni a Cerstvé bylinky — tymidn a petrzelku. Do vody
pfidame na silnéjsi platky nakrajenou mrkev, fapikaty celer a
ruzicky brokolice.

. Vodu ptivedeme k varu a 5 minut zvolna povatime.

3. Kuieci prsa si oCistime, nakrajime na porce a ptidame do vody

k zelening.

Pozvolna “vatime* tésn€ pod bodem varu cca 10 minut.

. Hrnec odstavime a nechame jesté 10 minut stat, poté maso 1
zeleninu vyndame.

6. Zbytek vody s kofenim a bylinkami svafime (zredukujeme) na

silnou $t’avu.

7. Ttibarevné téstoviny uvarime na skus, slijeme a promichame

S uvafenou zeleninou a st'avou.

8. Na zavér pridame rozkrajena kuteci prsa a dozdobime Cerstvymi
bylinkami.
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Vsem piejeme dobrou chut’!



Ingredience receptu

1 vejce

1/ 2 pudingu v prasku

250 ml polotu¢ného mi¢ka
250 g polotu¢ného tvarohu
2 1zice cukru krupice

1 pomeran¢

1/2 balicku téstovin

maslo

cokolada nebo kakaovy praSek

Zpusob pripravy

Troubu si pfedehifejeme na 170 stupni. Téstoviny uvaiime podle
navodu na obalu, slijeme z nich vodu a promichame je se 1zici
masla. Zapékaci misu vymazeme maslem a pfipravené téstoviny
do ni rozloZime.

V mise uslehdme vejce s cukrem, mlekem, pudingovym praskem,
tvarohem a nastrouhanou pomerancovou kiirou. Smési zalijeme
téstoviny v zapekaci mise a v predehrate troubé je peCeme 30 az
40 minut.

Po upeceni posypeme zapecené téstoviny s tvarohem kakaovym
praskem nebo nastrouhanou cokoladou.

Ptfejeme Vam dobrou chut’!



Kruti gulas s fazolemi a ryzi

Suroviny na 4 porce:

Kriti maso 400 g
Cibule

Mrkev 200 g
Cervena paprika 200 g

Olej fepkovy

Cervené fazole (v suchém stavu) 100 g
Cesnek

Stl

Kmin, sladka mletd paprika dle chuti
Postup:

1. Fazole si den pfedem namocime a poté uvatime v nove vodé
domeékka.

2. Cibuli oloupeme, nakrajime a restujeme na oleji dozlatova.
3. Pfidame rozdrceny Cesnek, kmin a na kostky nakrajen¢€ maso.

4. Kratce opeCeme, pridame mletou sladkou papriku, stl a podlijeme
vodou.

5. Pfidame na kolecka nakrajeno mrkev a dusime domékka (cca 40-60
minut).

6. K masu pfidame uvarené fazole a nakrdjenou papriku.
7. Nechame jest¢ 10 minut povarit, aby paprika zmekla.

8. Dle potteby dochutime, poddvame s ryzi a salatem.

Ptejeme Vam dobrou chut’!



Toskanska omacka s téstovinami

Suroviny

1000 g mletého masa (mix hovéziho a veprového, ale mizZe byt i samostatné jen veprové
nebo hovézi)

100 g mrkve

100 g hrasku

100 g kukufice

150 g rajského protlaku (z ¢asti Ize nahradit keCupem)
100-150 g zampion(

2 cukety (mladé)

1 cibule (vétsi)

sojova omacka sladkokyseld

Skrob

sul

bazalka

slunecnicovy olej

cesnek

téstoviny (oblibené), syr (oblibeny)
Postup pripravy receptu

. Cibuli nadrobno nakrajime a nechame zesklovatét na oleji.

Pfiddme mleté maso a opeceme. Ochutime soli.

. Jakmile maso ztrati "syrovou barvu", pfiddme protlak, mrkev na kosticky, Zampiony na tenké
platky a zalijeme vodou. Nechame provarit na mirném ohni. Je tfeba hlidat, aby se omacka
nepfripalila!

. Az jsou Zampiony a mrkev polomékké, pfidame cuketu na kostky, hrasek a kukufici.

Dle chuti miZeme pridat bazalku a séjovou omdcku, ale nemusime. V pfipadé potreby
prilévame vodu. Ve dikladné provafime na mirném ohni.

. Az je vSe mékké, rozmichdme v trosce vody asi 1-2 polévkové lZice Skrobu, zamichdme do
omadcky a dikladné provarime.

. Odstavime a zamichame dle chuti utfeny Cesnek, v pripadé potfeby dochutime jesté soli.
Podavame s oblibenymi téstovinami a sypané syrem.

Pfejeme Vam dobrou chut!



Kureci jatra na majorance

SUROVINY (4 PORCE)

kureci jatra 500 g

smetana ke Slehani 200 ml

cibule nakrajena najemno 1 ks

mensi jablko nakrajené na kosticky 1 ks
listky Cerstvé majoranky 6 snitek
cesnek, nasekany najemno 1 strouzek
kousek masla

extra panensky olivovy olej

sul

POSTUP

1. Jatra oCistéte a rozdélte na mensi kousky.

2. V panvi na rozpaleném oleji je opecte, pocitejte 2—3 minuty
z kazdé strany. Po otoceni je osolte a opepfrete.

3. V této fazi k nim pridejte cibulku, jablko, listky majoranky a
cesnek. Kratce opecte. Jatra z panve vyndejte a na chvilku
odlozZte stranou.

4. Do panve pridejte maslo a kratce povarte. Prilejte
smetanu, vratte jatra do panve a jesté kratce prohrejte.

Pfejeme Vam dobrou chut!


https://fresh.iprima.cz/suroviny/kureci-jatra
https://fresh.iprima.cz/suroviny/smetana-ke-slehani
https://fresh.iprima.cz/suroviny/cibule-nakrajena-najemno
https://fresh.iprima.cz/suroviny/mensi-jablko-nakrajene-na-kosticky
https://fresh.iprima.cz/suroviny/listky-cerstve-majoranky
https://fresh.iprima.cz/suroviny/cesnek-nasekany-najemno-0
https://fresh.iprima.cz/suroviny/kousek-masla
https://fresh.iprima.cz/suroviny/extra-panensky-olivovy-olej
https://fresh.iprima.cz/suroviny/sul
https://fresh.iprima.cz/recepty/kureci-jatra-na-cibulce-pecena-v-troube

