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Nie som velmi zastancom kombinacii masa a ovocia, ale je zopar receptov, ktore su vynikajuce.
Asi najlepsi z nich su kuracie prsia zapecené so Sunkou a syrom, ktorych neuveritelnu chut
dotvara zavarena broskyna. Treba to vyskusat aby ste pochopili o com pisem.

Budete potrebovat: (na 4 porcie)

2 kusy vacsich kuracich prs

trochu soli, trochu hladkej muky, olej
4 platky sunky, 4 platky syra Eidam
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4 zavarene broskyne

Omacka:

2-3 dcl akéhokolvek vyvaru (méze byt aj bujon)

trochu soli, trochu mletého korenia, malu lyzicku mletej Cervenej papriky, 1 feferonku
1 lyzicku Skrobu Solamyl

Postup:

Kuracie prsia prerezte po celej ploche na polovicu, tak aby vam z kazdeho kusa vysli 2 pekné
rezne. Rezne jemne naklepte ticikom na maso. Ochutte solou, obalte v hladkej muke a opecte z
oboch stran na rozpalenom oleji pekne do zlata. Nepecte zbytocne dlho, aby sa vam prsia
nevysusili.

Tesne pred dokoncenim polozte na kuracie prsia platok sunky a platok syra. Zakryte pokrievkou a
nechajte asi 1 minutu, kym sa syr roztopi.

Omacku pripravite velmi jednoducho. Vyvar privedte do varu. pridajte Cierne korenie, mletu
papriku, trosku soli a na jemno nakrajanu feferonku. (Mdzete pridat aj vegetu.) Pridajte skrob
rozpusteny v troche vody a miesajte metlickou az kym nebude mat omacka spravnu hustotu.
Podla potreby bud pridajte viac skrobu alebo vody.

HOTOVO!

Na tanier dajte 1 naberacku omacky, na nu polozte zapeceneé prsia a ha vrch polozte do vejara
nakrajanu broskynu. Zvysnu omacku dajte do malej nadoby a polozte na stdl, urcite si ju tam
budete radi pridavat. Je jednoducha a velmi chutna. Podavajte s ryzou.

Dobru chut priatelia!

Vas Hugo




