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Kureci platky s bylinkovou oméackou

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Narocnost: lehky

Autor: Testudo

Suroviny

4 ks kufteci prsni fizek
4 strouzky - ¢esnek
sul

olej na smazeni

mleta sladka paprika
Na ozdobu::

paprika (zelend)

rajce

Omacka::

mlety ¢erny pept

sul

50 g maslo

2 snitky - petrzelka
100 ml mléko

2 ks cibule

250 ml smetana

2 snitky - Cerstva bazalka

Postup

Cibuli oloupeme, rozptlime a nakrajime na slabé platky. Bazalku a petrzelku nasekdme najemno. Cesnek
utfeme se soli.

Maso zlehka naklepeme, potfeme ¢esnekem se soli a opeCeme dortizova na rozehratém oleji. Ochutime
cervenou sladkou paprikou. Opecené maso z panve vyjmeme.

Na panev s olejem po smazeni masa nasypeme nakrdjenou cibuli a smazime ji nez zesklovati. Pfiddme maslo a
kdyz se rozpusti, pfilijeme smetanu, mléko a ptisypeme nasekané bylinky. Bylinkovou omacku 2 minuty
povaiime, pfisolime a opepiime. Cerstvou bazalku a petrzelku miizeme nahradit v obou piipadech 1 1Zickou
suSenych nebo drcenych bylinek.

Kufteci platky s bylinkovou omackou podavame s pe¢enymi bramborami, s ryzi nebo hranolky.

Poznamka:

Bylinky si opét ziskavaji své misto v nasi kuchyni. Pokrmiim dodévaji vyraznou chut’ a vlini. Je tomu tak i u
bazalky, pouzivané hlavné v italské kuchyni.

Hlavni chod
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