Kureci steak s peprovou omackou

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 40 minut

Postup pripravy

Na rozpusténém masle osmazime najemno nakrajenou Salotku, pfidéme zeleny pepf a minutu michame.
Zalijeme koniakem (4 PL) a oflambujeme. Do smési pfiddme vyvar spolecné se smetanou do omacek.
Promichdme a nechdme jesSté 10 minut probubldvat. OcCisténé, osolené kureci prsni fizky zprudka
opeceme na oleji s maslem. Maso vyjmeme a vlozime do trouby predehraté na 170 °C na 10 minut.
Spenat omyjeme a nechdme okapat. Na panvicce rozpustime maslo. Na rozpu$téném masle restujeme 2
minuty na platky pokrajeny ¢esnek. Cesnek vyjmeme a vloZime na to samé maslo $penat. Osolime,
opepfime a pfikryjeme poklickou na 10 minut. Spenét parkrat promichame.

Ingredience

- Cibule volna - 80 g

. Cesnek-10g

. Jedlasul-3g

- Kureci maso - 800 g

- Olivovy olej - 20 g

. Spenatové listy - 500 g

- Jihoceské maslo 82 % 250 g - 180 g

- Pepr ctyr barev cely 16 g-80 g

- Pitna voda nesycena - 250 g

- Pepr bily mlety 25 g-05¢

- MEGGLE Trvanliva bezlakt6zova smetana na vareni 200 ml - 600 g
- Podravka hovézi bujon kostky 60 g - 10 g
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