Zapeceny kvetak s kurecim masem
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Kvétak pripraveny na vSechny mozné zpusoby mam velmi rada. Pati k nim i zapeceny kvétak s
kurecim masem. Aby bylo kureci maso v pokrmu barevné odlisné od bilého kvétaku, nakladam ho do
marinady.

Na pripravu 4-6 porci zapeceného kvétaku s kurecim masem
si pripravime

e 600 g oc¢isténého kvétdku, 10 minut povareného ve slané vodé
* 4 polévkové 1zice olivového oleje

e 400-450 g kurecich prsnich rizkt nakrdjenych na nudlicky

2 stredné velké cibule nakrajené na mésicky

1 rapik celeru nakrajeny na mensi, asi pul centimetrové kusy
Zapékaci misku (méla jsem misku $14cm x d25cm x v6cm)
tuk na vymazani zapékaci misky

strouhanku na vysypani zapékaci misky

Na marinadu masa budeme potrebovat

¢ 1 polévkovou 1zici bramborového Skrobu (vrchem)
2 polévkové 1zice Cerveného suchého vina

2 polévkové 1zice worcesterské omacky

1 ¢ajovou IziCku rajského protlaku

1 ¢ajovou 1zicku soli

Na zalivku pouzijeme

e 1 dl kysané smetany

1 dl kefiru

50 g syra Pecorino - nastrouhaného
1 celé syrové vejce

sul

Mlety Cerny pepr

Na posypani pokrmu pred zapecenim budeme potrebovat

e 2 polévkové 1zice strouhanky
e 2 polévkové 1zice nastrouhaného syra Pecorino (nebo Grana Padano, Parmezan)
» nasekanou hrst petrzelky

Postup pripravy zapeceného kvétaku s kurecim masem

Nejprve si nalozime maso do marinady.

Do misky nalijeme 2 polévkové 1zice ¢erveného suchého vina, pridame 2 polévkové 1Zice
worcesterské omacky, 1 ¢ajovou 1zicku rajského protlaku, sul a 1zici bramborového Skrobu. Vse
dukladné promichame.
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Do marinady vlozime nudlicky kuteciho masa a dukladné je marinddou obalime. Maso obalené
marinadou nechame 15 minut odpocinout.

Zapékaci misku dukladné vymazeme tukem a vysypeme strouhankou.

Nez si maso odpocine, nakrajime si uvareny kvétak na mensi ruzicky a zapneme zdroj tepla pod $irsi
panvi, do které jsme nalili 2 polévkové 1zice olivového oleje.

]ednotivé
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Do horkého tuku v panvi vloZime marinované maso i se zbytky marinady. Maso za obcasného
promichavani opékame 8-10 minut.

Opecené maso, které mirné zcervenalo, viibec nevypada jako kureci, ale spiSe jako veprové. Maso
vyjmeme z panve a pridame ho k nakrajenému uvarenému kvétéku.

Do prazdné panve nalijeme zbylé 2 polévkové 1Zice olivového oleje, prisypeme nakrajenou cibuli i
rapikaty celer. Za obCasného promichavani je smazime priblizné 10 minut.

Cibule musi zacit zlatnout a vonét. Pozor, nesmi se palit. Opecenou cibuli i rapikaty celer pridame ke
kvétdku a kurecimu masu. VSe spole¢né promichame.
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Smeési kvétaku, kureciho masa, opecené cibule a rapikatého celeru volné naplnime zapékaci misku.
Nic neudusavame ani neumackavame.

Pripravime si zalivku. Do misky nalijeme smetanu a kefir. Priddme nastrouhany syr, rozklepnuté
vajicko, smés osolime a opeprime. Lze pridat i par strouhnuti muskatového orisku. Metlickou zalivku
proslehame.

Do zalivky muzete strouhnout muskatovy orisek. Provoni cely pokrm.

Zalivkou prelijeme povrch zapékaci misky, pékné po Izicich, aby byla zalivka pritomna v celé misce.
Povrch posypeme smési strouhanky, syra Pecorino a nasekané petrzelky.

Misku vlozime do trouby vyhraté na 200 °C a zapékame 40 minut.

Pokrm muzeme podéavat bez prilohy nebo tfeba s bramborami ¢i se salatem.
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