Kureci steaky

s orzem, Spendtem a suSenymi rajCaty

Cas pripravy: Jidlo: Porce:
do 60 min obéd/veclere 4
Ingredience:

4 vykosténa kureci stehna s kzi
sul
pepr
1 cibule
2 strouzky ¢esneku
1+1 Zice masla
5 susenych rajcat v oleji
100 ml bilého vina
200 g orzo (téstovinova ryze)
200 ml kureciho vyvaru
100 ml smetany na Slehani
60 g Cerstvého baby Spenatu

Postup:

1.
Vykosténa kureci stehna s kizi osolte
a opeprete, pripadné je mlzete predem
nalozit do oblibené marinady. Na panvi
rozehrejte jednu lZici masla a trochu oleje
ze susenych raj¢at, poté na ni prudce
opecte kureci stehna. KdyzZ je maso z obou
stran opecené do zlatova, premistéte ho na
plech a dopecte v troubé. Do pénve
s vypekem pridejte |Zici masla a na ném
oprazte najemno nakrajenou cibuli
a ¢esnek. Kdyz zesklovati, pridejte nasekana
susenad rajcata a prilijte bilé vino, které
nechte asi tri minuty odparit.

2.
Poté pridejte orzo (téstovinovou ryzi),
promichejte a varte pod pokli¢kou
do zméknuti, pricemz podle potreby prilijte

trochu vyvaru. Nasledné do smési nalijte

smetanu a povarte dalsi dvé minuty.
Nakonec do panve pridejte listy Spenatu
a nechte je jen jemné zvadnout. Upecené

maso nakrajejte a prohrejte v panvi.



