Kureci prsicka s citronovou omackou

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

Citrony omyjeme horkou vodou. Z jednoho citronu odstranime klru a stadvu vymackédme. Z obou zbylych
citrénd serizneme nozem kdru vcetné bilého podkoZi aZ na duzinu, pak opatrné vyjmeme jednotlivé filety a
dame si je stranou. Bylinky nasekdme najemno. Kureci fizky osolime a opepfime. V panvi rozpalime olej a
maso oprazime ze vSech stran 6 minut. Poté maso zalijeme vinem. Tekutinu vyvarime, pfidame trochu
citronové stavy a trochu citronové kiry a povafime 15 minut. Maso vynddme z oméacky a ulozime na teplé
misto. Smetanu, vyvar a bylinky pfiddme do omacky a nechame prijit k varu. Nakonec vmichame filety
citronyu. Maso s omackou podavame s okurkovym salatem a pfirodni ryzi.

Ingredience

. Jedlasul-4g

- Petrzelova nat-2 g

- Citrony - 60 g

- Kureci maso - 600 g

- Oregano drcené - 2 g

- Olivovy olej- 10 g

- Chardonnay pozdni sbér vino polosuché bilé 0,75 1- 200 g
- Pepr cerny mlety 20g-4 g

- Milkin smetana ke Slehani 33% 250 ml - 200 g

- Bez lepku Zeleninovy bujon 56 g - 8 g
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