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Kureci rolka

Tvarohovy dezert

in.ihned.cz/jidlo

Snimky: Ivo Goldbach
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DOMACI KREMOVA
POLEVKA S CHRESTEM
A BRAMBORY

® 5 porci

® 500 g sterilovaného chrestu

® 150 g Cerstvého zeleného
chrestu

® 500 g brambor

@ 1/4 | Slehacky

® sul

® petrZelova nat na ozdobu

Oloupané brambory vafime

s chiestem, po zméknuti vSe
roz8lehame, propasirujeme,
zjemnime smetanou a dochu-
time. Hotovou polévku ozdobime
spafenym zelenym chfestem.

PSTRUH PECENY

V PEKACKU SE
SPENATOVYM LISTEM
A ORECHY

@ 5 stfednich pstruht

® 750 g jader vlaskych ofechu
® bylinkové maslo

® rozmaryn

® duseny spendtovy list

® cesnek, sul

Na orestovany na nudlicky na-
sekany ¢esnek dame spareny

listovy Spenat, pfidame sme-
tanu, zahustime beSamelem

a dochutime. Takto pfipraveny
Spenat vlozime na vymasténé
dno pekacku, posypeme nase-
kanymi vlaSskymi ofechy a na-
vrch polozime celého vykucha-
ného osoleného pstruha
okorenéného rozmarynem a cit-
rénovou Stavou. VSe peceme
asi 15 minut. Po upeceni dame
na rybu rozpustit bylinkové
maslo.

KURECI ZAVITKY

S PARMSKOU SUNKOU,
SYPANE DRUBEZIMI
JATRY S PRILOHOU
MASLOVEHO CHRESTU

® 1000 g stehennich kurecich
fizku

® 200 g parmské sunky

® 250 g drubezich jater

® 100 g kecupu

e 150 g oleje

® stl, smés koreni

Na vykosténé, naklepané a by-
linkami okofenéné stehenni

stejky polozime na platky nakra-

jenou parmskou Sunku. Zaba-

lime do zavitku a dame péci. Na

panvi zatim orestujeme drlibezi
jatra, pfidame drcenou majo-

ranku a kecup. Upecené zavitky

prelijeme orestovanymi dribe-
zimi jatry.

Hospoda Domov

Adresa a cenova kategorie

JesStédska 149 e 460 08 Liberec 8 e tel.: 48 2771251 e e-mail:

domovlib@volny.cz

cenova kategorie: @

Poznamka:

Cenové kategorie zahrnuje primérny Ucet za hlavni jidlo a napoj pro 2 osoby:

do 800 K&: @ do 1500 k&: @@

nad 1500 kK&: @ @ @
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