KIKKOMAN'

PInéna kureci prsa

Celkovy cas vareni 90 min. 90 min. Doba pripravy

Nutri¢ni hodnoty (na porci):

2.767 k) / 661 kcal

4L Porce

1kg kufecich prsou (4-5 kusu)
3,5 citronové Stavy
polévkové

IZice

7 polévkove Kikkoman Sojova omacka
IZice prirozené fermentovana

tekuté ochucovadlo
0,5 cajové sladké papriky
Izicky
0,3 cajové granulovaného ¢esneku
Izicky

180¢g mozzarelly v kouli

70g susenych rajcat

8 cherry rajcat

2cajove  masla

Izicky

300g cerstvého zeleného
hrasku

2 polévkove smetany

IZice

450g brambor

Tuky: 21,5¢g Bilkoviny: 73,3 g
Sacharidy: 3,3 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

Dejte kureci prsa do sklenéné misy, pridejte
sojovou omacku, granulovany ¢esnek, sladkou
papriku a jemné promichejte. Dejte je do lednice na
minimalné 1 hodinu (moZnost marinovat i pfes
noc).

Krok 2

Nakrajejte suSena rajcata, cherry raj¢ata a
mozzarellu na platky.

Krok 3

Na marinovanych kurecich prsou udélejte kapsu.
Naplrite ji mozzarellou a rajéaty. Pevné prichytte
pripravena kureci prsa Spejlemi na fezech a
umistéte je do pekace. Na kazdeé prso dejte % IZicky
masla.

Krok 4

Pecte v predehraté troubé na 180 °C asi 25 minut
pod pokli¢kou a dalSich 10 minut bez poklicky
(dokud neziskaji zlatohnédou barvu).

Krok 5

Mezitim uvarte brambory a hrasek v mirné osolené
vodé. Rozmackejte brambory, rozmixujte hrasek se
smetanou a smichejte s bramborami. Podavejte s
peCenymi kurecimi prsy.
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