
Kuře na bylinkách se zeleninou 

(mrkev, brokolice, řapíkatý celer) a 

tříbarevnými těstovinami 
 

Ingredience – 4 porce: 
Kuřecí prsa               600 g 

Mrkev                       250 g 

Brokolice                  450 g 

Řapíkatý celer          100 g 

Citron                       ½ 

Bobkový list, celý pepř, nové koření, čerstvý tymián, petrželka 

Sůl 

Tříbarevné těstoviny 240 g 

 

Postup: 
1. Do hrnce dáme vodu (pro lepší chuť můžeme použít vývar), 

přidáme na plátky nakrájený citron, bobkový list, celý pepř, 

nové koření a čerstvé bylinky – tymián a petrželku. Do vody 

přidáme na silnější plátky nakrájenou mrkev, řapíkatý celer a 

růžičky brokolice. 

2. Vodu přivedeme k varu a 5 minut zvolna povaříme.  

3. Kuřecí prsa si očistíme, nakrájíme na porce a přidáme do vody 

k zelenině. 

4. Pozvolna “vaříme“ těsně pod bodem varu cca 10 minut. 

5. Hrnec odstavíme a necháme ještě 10 minut stát, poté maso i 

zeleninu vyndáme. 

6. Zbytek vody s kořením a bylinkami svaříme (zredukujeme) na 

silnou šťávu. 

7. Tříbarevné těstoviny uvaříme na skus, slijeme a promícháme 

s uvařenou zeleninou a šťávou. 

8. Na závěr přidáme rozkrájená kuřecí prsa a dozdobíme čerstvými 

bylinkami. 

 

Všem přejeme dobrou chuť! 



Zapečené těstoviny s tvarohem  
 

Ingredience receptu 

 1 vejce 

 1/ 2 pudingu v prášku 

 250 ml polotučného mléka 

 250 g polotučného tvarohu 

 2 lžíce cukru krupice 

 1 pomeranč 

 1/2 balíčku těstovin 

 máslo 

 čokoláda nebo kakaový prášek 

 

 

Způsob přípravy 

Troubu si předehřejeme na 170 stupňů. Těstoviny uvaříme podle 

návodu na obalu, slijeme z nich vodu a promícháme je se lžící 

másla. Zapékací mísu vymažeme máslem a připravené těstoviny 

do ní rozložíme. 

V míse ušleháme vejce s cukrem, mlékem, pudingovým práškem, 

tvarohem a nastrouhanou pomerančovou kůrou. Směsí zalijeme 

těstoviny v zapékací míse a v předehřáté troubě je pečeme 30 až 

40 minut. 

Po upečení posypeme zapečené těstoviny s tvarohem kakaovým 

práškem nebo nastrouhanou čokoládou. 

 

 

Přejeme Vám dobrou chuť! 



Krůtí guláš s fazolemi a rýží 
 

Suroviny na 4 porce: 

Krůtí maso                              400 g 

Cibule 

Mrkev                                      200 g 

Červená paprika                      200 g 

Olej řepkový 

Červené fazole (v suchém stavu)  100 g 

Česnek 

Sůl 

Kmín, sladká mletá paprika dle chuti 

Postup: 

1. Fazole si den předem namočíme a poté uvaříme v nové vodě 

doměkka. 

2. Cibuli oloupeme, nakrájíme a restujeme na oleji dozlatova. 

3. Přidáme rozdrcený česnek, kmín a na kostky nakrájené maso. 

4. Krátce opečeme, přidáme mletou sladkou papriku, sůl a podlijeme 

vodou. 

5. Přidáme na kolečka nakrájeno mrkev a dusíme doměkka (cca 40-60 

minut). 

6. K masu přidáme uvařené fazole a nakrájenou papriku. 

7. Necháme ještě 10 minut povařit, aby paprika změkla. 

8. Dle potřeby dochutíme, podáváme s rýží a salátem. 

 

Přejeme Vám dobrou chuť! 



Toskánská omáčka s těstovinami 
Suroviny 

1000 g mletého masa (mix hovězího a vepřového, ale může být i samostatně jen vepřové 
nebo hovězí) 

100 g mrkve 

100 g hrášku 

100 g kukuřice 

150 g rajského protlaku (z části lze nahradit kečupem) 

100-150 g žampionů 

2 cukety (mladé) 

1 cibule (větší) 

sójová omáčka sladkokyselá 

škrob 

sůl 

bazalka 

slunečnicový olej 

česnek 

těstoviny (oblíbené), sýr (oblíbený) 

Postup přípravy receptu 

1. Cibuli nadrobno nakrájíme a necháme zesklovatět na oleji. 

2. Přidáme mleté maso a opečeme. Ochutíme solí. 

3. Jakmile maso ztratí "syrovou barvu", přidáme protlak, mrkev na kostičky, žampiony na tenké 
plátky a zalijeme vodou. Necháme provařit na mírném ohni. Je třeba hlídat, aby se omáčka 
nepřipálila! 

4. Až jsou žampiony a mrkev poloměkké, přidáme cuketu na kostky, hrášek a kukuřici. 

5. Dle chuti můžeme přidat bazalku a sójovou omáčku, ale nemusíme. V případě potřeby 
přiléváme vodu. Vše důkladně provaříme na mírném ohni. 

6. Až je vše měkké, rozmícháme v trošce vody asi 1-2 polévkové lžíce škrobu, zamícháme do 
omáčky a důkladně provaříme. 

7. Odstavíme a zamícháme dle chuti utřený česnek, v případě potřeby dochutíme ještě solí. 
Podáváme s oblíbenými těstovinami a sypané sýrem. 

Přejeme Vám dobrou chuť! 



Kuřecí játra na majoránce 

SUROVINY (4 PORCE) 

 kuřecí játra 500 g 

 smetana ke šlehání 200 ml 

 cibule nakrájená najemno 1 ks 

 menší jablko nakrájené na kostičky 1 ks 

 lístky čerstvé majoránky 6 snítek 

 česnek, nasekaný najemno 1 stroužek 

 kousek másla 

 extra panenský olivový olej 

 sůl 

POSTUP 

1. Játra očistěte a rozdělte na menší kousky. 

2. V pánvi na rozpáleném oleji je opečte, počítejte 2–3 minuty 
z každé strany. Po otočení je osolte a opepřete. 

3. V této fázi k nim přidejte cibulku, jablko, lístky majoránky a 
česnek. Krátce opečte. Játra z pánve vyndejte a na chvilku 
odložte stranou. 

4. Do pánve přidejte máslo a krátce povařte. Přilejte 
smetanu, vraťte játra do pánve a ještě krátce prohřejte. 

 

Přejeme Vám dobrou chuť! 

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

