Kureci platky s citronovo-bylinkovou omackou

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 35 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Kazdy platek (4 platky) kurete zastfikame citrénovou stavou, osolime, opepfime a obalime zlehka
v mouce. V nepfilnavé hlubsi panvi rozpalime olej a maso zprudka orestujeme. Pfenddme na talir.

Na panvi orestujeme najemno nakrajenou cibuli. Snizime teplotu a zalijeme vyvarem a varime cca 6 min.
Priddme smetanu a vafime dalSich cca 5 min. Omacku zahustime dle potreby hladkou moukou.

Poté ochutime citrénem, pfidame bylinky a vlozime zpét platky masa, které zahfejeme na teplotu vhodnou
k okamzitému servirovani.

Ingredience

- Cibule volna - 50 g

. Cesnek-2g

- Jedlasul-2g

- Petrzelova nat - 100 g

- Citrony - 50 g

- Kureci maso - 600 g

- Kureci bujon-10g

- Pitna voda nesycena - 250 g

- Pepr cerny mlety 20g-1g

- Provensalské koreni 15 g-10g

- Bezlepkova mouka PROMIX®-PK - special 1000 g - 40 g
- 30% UHT smetana Mlékarna Pragolaktos 0,51- 250 g
- Olej slunecnicovy - 25 ¢
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