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Kureci vyvar s bylinkovym
svitkem
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VétSina z nas si nedovede predstavit vareni a peceni bez bylinek. Pridavaji se

do polévek, vyuzivaji se pfi vareni priloh i k masu. nékteré druhy se vyborné se
hodi i do sladkych pokrmd.



= Do polévek se pridava napfriklad celer, petrzel, pazitka, saturejka nebo
majoranka.

Ingredience 5-6 porci

Na vyvar

2 kureci skelety (cca 150 g masa) 600 g
mrkev (nekonzumuje se) 250 g
petrzel koren (nekonzumuje se) 250 g
celer bulva (nekonzumuje se) 250 g
2 strouzky Cesneku

cibule 200 g
libecek nat 5¢g
5 kulicek pepre 0,5¢g
5 kulicek nového koreni 0,5¢g
3 bobkové listy 0,5¢g
1 1zicka soli 2g
voda 1,51
Na svitek

maslo 25¢g
2 vejce 100 g
polohrubd mouka 50g
1 1Zice pazitky 10g
1 1zice petrzelové naté 40g

stl 29



muskatovy oriSek 1g
Zelnina do vyvaru ke konzumaci

mrkev 100 g
petrzel 100 g
zeleny hrasek 100 g

cerstva petrzelka - hrst

Postup

1. Troubu predehrejte na 200 stupnd.

2. Kureci skelety omyjte a osuste papirovou utérkou. Pfendejte je na plech a
dejte opéct do trouby asi na 15 minut. Opecené kureci skelety vlozte do
hrnce a zalijte je vodou. Tu privedte k varu, na hladiné se zacCne tvorit
péna, kterou priibézné sbirejte.

3. Nyni do hrnce pridejte zeleninu, sll a na panvi na sucho oprazené koreni.
Varte na mirném ohni cca 4 - 5 hodin. Dle potreby pfilijte vodu. Vyvarenou
zeleninu z vyvaru vyjméte.

4. Mezitim si pfipravte bylinkovy svitek. Troubu predehrejte na 180 stupnd.
Oddélte bilky od Zloutkd. Maslo a Zloutky se soli a muskatovym oriskem
utfete dohladka a do této smési pridejte mouku. Bilky se Spetkou soli
vyslehejte v tuhy snih. Ten postupné zlehka vmichejte do Zloutkového
tésta spolu s nasekanymi bylinkami.



5. Smés dosolte a vlijte do malého pekacku s pecicim papirem. Dejte péct na
cca 10 minut dozlatova.

6. Po upeceni svitek nakrajejte na drobné kosticky.

7. Vyvar podavejte s na masle orestovanou zeleninou a bylinkovym svitkem.
Ozdobte petrzelkou.

vyzivové udaje na porci na 100g celkem kritéria Vim, co jim

energetickd hodnota (kcal) kcal - 52 1134 100 kcal/100 g
bilkoviny g - 4 90
sacharidy g - 3,2 70

z toho cukry g - 0,6 13
tuky g - 2,2 48

z toho - -

nasycené mastné kyseliny (SFA) g - 1,0 21 <1,1g/100g

transmastné kyseliny (TFA) g 0 0 0 <0,1g/100g
vldknina g - 0,8 16,5
sul g - 0,7 15 < 0,875 ¢g/100 g
pridany cukr g - 0 0 <2,5g/100g

Recept prosel hodnocenim, odpovida kritériim programu a byl
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