Zapecené kureci maso
se slaninou, syrem Lipanek
a Spenatovou omackou
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takhle se syrem Lipanek a Spenatovou omackou?

Ingredience (na 2 porce)

* 2 kufeci prsa

¢ 3 baleni syru Lipanek

¢ 300 g grenaille brambor

¢ 8 platka slaniny

* 200 ml trvanlivé JihoCeské smetany
¢ Cerstvy tymian

¢ JihoCeské maslo

e sul

* pepf

* olgj

Navod na pripravu:

Kufeci prso omyjeme, osuSime a udélame pomoci ostrého noze kapsu, kterou naplnime jednim balenim syru
Lipanek. Osolime a opepfime z obou stran. Zprudka restujeme na rozpalené panvi na oleji z obou stran cca 1
minutu. Poté peceme v pfedehraté troubé pfi 190 °C 15-20 minut. Mezitim si uvafime brambory v osolené vodé.
Na panvi orestujeme platky slaniny do kfupava. Slaninu vyndame a tuk z ni nechame v panvi. Brambory
rozpulime a opékame v panvi s tukem, JihoCeskym maslem a tymianem cca 10 minut dozlatova. V malém hrnci
ohfejeme trvanlivou Jiho¢eskou smetanu, pfidame zbyly syr a nechame rozehrat na krémovou omacku. Kureci

prso nakrajime na tenké platky, pfidame brambory, slaninové chipsy a zalijeme syrovou omackou.




