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Pecené kure s dijonskou horcici, ryz
4 7
spenatem
Stavnaté kufe potfené maslem a dijonskou hof¢ici, poddvané s jasminovou ryzi a méslovym 3Spenatem.
#Hlavnijidlo #O0Obédy #ZTrouby

Alergeny: mléko, horcice (orientacné podle surovin, vzdy zkontrolujte obal)

® Priprava 15 min - Vareni 80 min  Naro¢né & 4 porce = 46,56 K¢/porce & 620 kcal/porce

Na porci: O 48 g bilkovin ¥ 42 g sacharidd ¢ 28 g tukd

Hlavni suroviny ve slevé 131.72ke 107,64 KC
Usetrite 24,08 K¢ za mnozstvi pouzité na 4 porce

Suroviny
134,85 K¢

., Kure celé trida A od ceského vyrobce - cca 1,5 kg
Q’;ﬁ‘ Potreba: 1 ks (cca 1,5 kg)

Madeta JihoCeské maslo 82 % - 250 g 5490 Ke
Potreba: 60 g

3 Maille Originalni dijonskda hof¢ice - 200 m! 49,90 K¢

Potreba: 3 Izice

‘ Cibule ¢ervena velk3, sit - 4 ks
Potreba: 2 ks

"= Kitchin Ryze jasminova varné sacky (4x100 g) - 400 g 24,90 Kc

‘.'::t_,!_,|||| Potreba: 1 baleni

Agro Jesenice Spenétové listy porce - 400 g
Potreba: 400 g

Co jesté pridat
ga Solsanka Morska sll hrubozrnnd - 1 kg 34,90 K¢

Heg Potreba: 1 Izicka
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https://potravinka.cz
https://apps.apple.com/app/potravinka/id6761302057
https://potravinka.cz/nejnizsi-ceny/rohlik.cz
https://potravinka.cz/produkt/kure-cele-trida-a-od-ceskeho-vyrobce-cca-1-5-kg-wbf7lu0
https://potravinka.cz/produkt/madeta-jihoceske-maslo-82-250-g-iq5dhj6
https://potravinka.cz/produkt/maille-originalni-dijonska-horcice-200-ml-lxpqoj3
https://potravinka.cz/produkt/cibule-cervena-velka-sit-4-ks-romd29h
https://potravinka.cz/produkt/kitchin-ryze-jasminova-varne-sacky-4-100-g-400-g-r65t6f8
https://potravinka.cz/produkt/agro-jesenice-spenatove-listy-porce-400-g-snt92hu
https://potravinka.cz/produkt/solsanka-morska-sul-hrubozrnna-1-kg-aykcd6p
https://apps.apple.com/app/potravinka/id6761302057
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Benkor Pepr ¢erny mlety - 20 g 28,90 K¢
Potreba: 1/2 Izicky ..

Postup

1 Troubu predehrejte na 200 °C. Kure osuste a potrete smési zméklého masla (polovina mnozstvi),
dijonské horcice, soli a pepre, ¢ast vetrete i pod kizi.

2 Kure polozte do pekacku, pridejte na kolecka nakrajenou ¢ervenou cibuli a podlijte 100 ml vody.
Pecte 70 az 80 minut, oblas podlijte vypekem.

3 Mezitim uvarte ryzi ve varnych salcich podle navodu na obalu, pak sacky vyjméte a ryzi nechte
okapat.

4 Spenét rozmrazte a kratce orestujte na zbylém masle, osolte a opeprete.

Kure nakrdjejte na porce a podavejte s ryzi, Spenatem a vypekem.

Tip: Do vypeku pridejte IZici dijonské horcice navic a vznikne rychld omécka.

Otevri recept v telefonu
Naskenuj kéd a méj recept i seznam surovin po ruce, s cenami a moznosti pridat
vSe do kosiku.
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