Kureci Ci kruti medailonky s lahodnou
omackou ze susenych rajcat a smetany

https://varimesmarcelou.cz/kureci-ci-kruti-medailonky-s-lahodnou-omackou-ze-susenych-rajcat-a-sme
tany

Pripravit pokrm z kurecich ¢i kritich prsnich rizkl netrvé prili§ dlouho. Davérné o ném mluvim jako
o ,rychlém mase”. Par takovych receptu se vzdycky hodi. A kdyz se pridruzi jesté lahodna smetanova
omécka, pak neni viibec co resit.

Na 4 porce kurecich ¢i krutich platka budeme potrebovat

Na maso

« 3 kureci / kruti prsni rizky bez kiize, pricné nakrajené na medailonky
* Sul

 Koreni na steak

« 1 1zice oleje

Na omacku

* 1 1Zici oleje nebo sadla

1 stredné velkou cibuli nakrajenou na jemné kosticky

1 vétsi strouzek cesneku rozetreny se soli

6 ks susenych rajcat nalozenych v oleji a nakrajenych na kosticky
2-3 dl kureciho nebo zeleninového vyvaru

2 dl smetany s obsahem tuku 33%

1 polévkova Izice polohrubé mouky do smetanového zavarku

* Sul

e Mlety cerny pepr

e Listy ¢erstvého oregana nebo majoranky na dozdobeni

Cas pripravy masa: 10 minut

Doba opékani masa: 5 minut po kazdé strané v panvi
Priprava omacky: 15 minut

Narocnost: snadné

Postup pripravy kurecich c¢i krutich medailonku se
smetanovou omackou

Nakrajené a mirné naklepané medailonky kureciho / krutiho masa z obou stran posolime, pridame
trochu koreni na steak a z obou stran lehce potreme olejem.

Rozpdlime pénev a pripravené medailonky opeceme z obou stran po 5 minutéch. Pri pohledu na
okraj masa jasné uvidime, ze je propeceny. Hotové maso polozime na nahraty talir a zakryjeme ho
alobalem. Kréasné si udrzi svoji teplotu.
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Do prazdné panve s vypekem pridame 1zici oleje Ci sadla a kosticky cibule. Cibuli osmazime do
momentu, kdy zmékne a zesladne. Trva to tak 4 minuty. Nesmi zménit svoji barvu. K opecené cibuli
pridame i rozetreny ¢esnek se soli a kratce zasmazime, ani ne minutu.

Nyni oméackovy zéklad zalijeme smetanou smichanou s polévkovou 1zZici polohrubé mouky a vyvarem.
Promichdme a pridame i nakrajena susena rajcata. Lehce michame, dokud se vSe nespoji v jeden
celek. V oméacce nesmi zustat zadnda oka, musi byt hladka. Oméacku dosolime pokud je treba a
pridame i trochu mletého ¢erného pepre.

Do omacky vratime maso a povarime ji na opravdu mirném ohni 15 minut. Omacku na talitich
dozdobime listky Cerstvého oregana ¢i majoranky a muzeme podavat, tfeba s_téstovinami, nebo ryzi
¢i bramborami. U nas méame radi bramborové knedliky v jakékoli varianté.
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