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Kufeci prsa s nivou a poérkem

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost: sttedn¢ obtizny

Autor:

Suroviny

100 g niva

2 1Zice olivovy olej

2 ks porek 1 -

2 1Zice koteni na ¢inu

4 ks kufeci prsa
omacka:

3 Izice kysana smetana
0,5 1zicky stl

2 sklenek - mléko 1 -

2 $petek - mlety peprt 1-

Postup

Pted ptipravou masa si dame péct brambory - nakrajené na mensi kousky je rozlozime na suchy plech a
nechame je asi 50 minut péct pti 170 °C v horkém vzduchu.

Pfiprava masa - kuteci prsa dobie oCistime, oplachneme vodou a nechame okapat. Nozem opatrné vytvoiime
kapsu, vlozime do ni silnéjsi prouzek nivy a nakrajeny porek (do kazdé kapsy 1 1Zici, zbytek pouzijeme do
omacky). Kapsu stdhneme a uzavieme paratkem. Ptipravené porce vlozime do kastrolku, posypeme koienim a
zakapeme olivovym olejem. Nechame je chvili ulezet a zatim si nahfejeme hlubsi panev s poklici.

Na panev vlozime piipravené kapsy z kuiecich prsou. Opeceme je z jedné strany, pak oto¢ime a piikryjeme
poklici. Kratce opékame, pak znovu oto¢ime a podlijeme mlékem smichanym s kysanou smetanou. Mirn¢
osolime, opepiime a prisypeme nakrajeny porek. Pod poklici nechame prohrat.

Servirujeme pecené brambory, kapsu plnénou nivou a porkem a podlévame smetanovou omackou s porkem.
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