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Kufreci stehynka ** Mielleuse™

Kategorie: Driibezi maso
Hodnoceni: nezadano
Pocet porci:

Narocnost:

Autor: Jifi Jilek

Suroviny

1 a 0,5 polévkové Izice octa balsamico
sul

50 ml suchého bilého vina

2 1Zice medu

100 g ryze

bily pept pept z mlynku

2 chlazena kufeci stehynka

1 maly ananas nebo sterilované kostky ananasu
3 polévkové 1zice masla

50 ml drib.vyvaru

0,5 polévkové 1zice kecupu

Postup

Ryzi oplachneme, nechdme okapat a uvaiime v osolené vodé. Smichame med, bilé vino, vyvar, ocet
balsamico, keCup a jednu 1zici masla, Spetku soli a nahrubo mlety pept. Takto pfipravenou smes uvaiime do
husté kase. Kureci stehynka kratce povatrime (cca 15 minut) a poté je nalozime do ptipravené kase. Smeési
obalena stehynka nejdiive opeceme na strang, kde je klize a potom na stran¢ druhé, kazdou stranu pe¢eme cca
tfi minuty. Poleva musi mit krémovou konzistenci; pokud je pfili§ husta, zjemnime ji trochou vyvaru a bilym
vinem. Pfipraveny ananas oloupeme a nakrajime na kostky.které podusime na Izici mésla. Zbylou duzinu
nakrajime na kostky a spolu s uvafenou ryzi kratce osmahneme v panvi s jednou 1zici masla a dle chuti
opepiime a osolime. Takto pfipravenou ryzi rozdélime na talife a do stfedu vlozime stehynko,podusené kostky
ananasu a zakapeme zbytkem nalevu. Podavame teplé.
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