Téstoviny s kurecim masem, brokolici a mascarpone

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Mensi brokolici rozdélime na rdzicky a ddme varit v osolené vrouci vodé 3-4 minuty. Poté scedime.
Vychladlé nakrajime na mensi kousky. Cibuli nakrdjime najemno, 5 strouzk( ¢esneku na platky. Restujeme
na panvi na rozehratém oleji. Kureci prsa nakrdjime na kosticky a pridame k cibuli a ¢esneku. Opepfime,
osolime. Pridame keSu a pokrajenou bazalku. Dobre orestujeme. Podlijeme vyvarem a kratce dusime. Poté
priddame mascarpone, které nechame rozpustit. Uvarené téstoviny smichame s omackou a podavame
zdobené nastrouhanym parmezanem.

Ingredience

- Brokolice - 200 g

- Cibule volna - 40 g

. Cesnek-5g

. Jedlasul-1g

- Kureci maso - 400 g

- Bazalka Cerstva-5g

- Olivovy olej - 40 g

- Parmazan 100 g-40¢g

- Smés orechu - 50 g

- Kureci bujon-10g

- Pitna voda nesycena - 100 g

- Pepr cerny mlety 20g-1g

- PROCEL® - téstoviny bez lepku 250 g - 600 g
. MEGGLE VEGANSKY KREM 250 g - 200 g
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