Kureci balicky se smetanovym spenatem

Ingredience
Pro 4 osoby

* 350 g Cerstvého Spenétu e olej—50¢g

 prasek do peciva — 1 Spetka * maslo —50¢g

* 600 g kurecich prsou e cibule — 1

* Sunka— 80 g * 200 ml Slehacky

» 200 g plisiového syra « s, bily pepf, petrzelka
Postup

Cerstvy 3penat nékolikrat opereme pod studenou vodou a vlozime do vrouci osolené vody, do
které jsme pridali trochu prdope. Blansirovany Spenat pak slijeme a vlozime do ledové vody,
uchova si tak svézi barvu.

Kureci prsa opatrné rozklepeme do Sirky, osolime, opepfime a na kazdou porci polozime list
Spenatu, platek sunky a do stfedu kousek syra. Platky masa prelozime v pUli, okraje lehce
sklepeme a spichneme paratkem. Bali¢ky naskladddme na plech vymazany olejem, vlozime do
trouby rozehraté na 180 st. C a peCeme 15 - 20 minut. Mékké maso vyjmeme, zbavime péaratek
a udrzujeme teplé. Vypek zjemnime polovinou masla a prohrejeme.

V kastrlilku rozpustime zbytek masla, vlozime najemno nakrajenou cibuli a kratce ji zpénime.
Pridame zbyly prekrajeny Spendat, zalijeme slehackou, ochutime soli a pepfem a podusime
dokud Slehacka nezhoustne. Kureci prsicka poddvédme s kopeckem smetanového Spenatu,
varenymi bramborami a snitkou petrzelky.

Zdroj: cilka.eu



