Kuracie prsia v smotanovej omacke so Sampinonmi a
sunkou

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Pripravime si marinddu z oleja, ¢erstvo namletého korenia, mletej papriky, soli a sol¢anky (len 1/2 CL,
druht polovicu dédme do omacky). Takto namarinové maso nechame aspon hodinu pred pripravou
odloZené v chladni¢ke. Sampifiony a $unku si nakrdjame na malé kdsky. Na kisku masla podusime
gampifdny cca 5-7 minGt, priddme 1/2 CL sol¢anky a 1/2 KL ¢erstvo namletého ¢ierneho korenia, pripadne
dochutime sol'ou. Priddme Sunku, nechdme 5 minut spolu podusit, podlejeme slahackovou smotanou

a nechame zredukovat, ked nie je ¢as na zredukovanie omacky, pripadne jej potrebujeme viac, tak siv 1 dl
mlieka rozhabarkujeme 1/2 PL polohrubej miky a tymto omacku zahustime aj nadrobime. Na sprudka
rozpalenej panvici osmazime kuracie prsia - cca 3 minuty z kazdej strany, aby zostali Stavnaté. Pod prsia
nepriddvame Ziadny olej, sta¢i ten z marinady. Priloha napriklad chrumkavé opekané zemiaky.

Ingrediencie

- Kuracie maso - 500 g

- Olivovy olej - 50 g

. Sampinény zahradné - 150 g

- Mleté Cierne korenie - 5 g

- Smotana na Slahanie - 200 g

- Paprika sladka mleta-3 g

- BABICKA Maslo 250 g - 50 g

- Jedlasol'-3 g

- Koreninova sol s bylinkami 500 g-5g
. Zipser Sunka original 150 g - 100 g
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