Kuracie stehna v jemnom zemiakovom Skrobe

Suroviny na maso:

L7

4 ks prednych kuracich stehien
1 hlavka cesnaku

paradajky

paprika ¢ervena

syr (podla toho, aky mate radi)
Solamyl

Suroviny na Salat:

hlavkovy Salat
kukurica
paradajky
paprika
olivovy olej
koreniny

Moja priloha:

celozrnny chlieb

Priprava masa:
Kuracie stehna odkostime. Osolime, okorenime z oboch stran. Hlavku cesnaku si pretlac¢ime

a potrieme na strane bez koze. Potom vsetky stehnd obalime v Solamyle. Paradajku a papriku
si nakrajame na kolieska.

Na panvicku s rozpalenym olejom ddme obalené stehna koZzou nadol. Opekdme asi 4 minuty,
potom maso otocime, znova nechdme opekat 4 minutky, ale panvicku prikryjeme. Potom
maso znova oto¢ime, poloZzime na vrch platok papriky a paradajky a panvicku prikryjeme.
Nechame to asi tak 2 minutky. (Niekedy zvyknem do kolieska papriky dat vajicko ktoré sa nam
krasne spravi ©).

Potom maso vyberieme a na vrch postridhame syr.

Priprava Saldtu:
Vsetku zeleninu si najskor umyjeme, ocistime. Potom si ju nakrajame, tak ako nam najviac
chuti. Dochutime trochou oleja, soli, korenia, bazalky a jablkového octu.

Priloha:
Opekané topinky z celozrnného chleba. (Mdj tip? Skuste k tomu pecené zemiaky. ©)

Dobru chut!






