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Makarény so syrovou omackou a pecené
kuracie prsia

Na makar6ny so syrovou omédckou a pecené kuracie prsia budete potrebovat’ (2 porcie):

2 ks kuracich pfs s kozou

300 g uvarenych cestovin

200 g brokolice

100 g Sampinénov

1 mensiu cibul'u

400 ml 33% sl'ahackovej smotany
100 g nastrdhanej goudy

100 g nastridhaného cheddaru
par vetviciek tymianu

sol’, Cerstvo mleté ¢ierne korenie
lyzicku rasce

2 lyzice masla

Cestoviny si uvarte predom v osolenej vode, tak aby boli na skus, teda al dente. Na jednej lyzici masla si
orestujte nadrobno nakrajanu cibul'u, pridajte $ampindny a brokolicu, osol'te a okorente. Chvil'u
poduste a zalejte smotanou. Trochu redukujte a asi po § minutach pridajte cestoviny. Na zaver pridajte aj
oba druhy syra a poriadne premiesajte. Nechajte na miernom plameni aby sa syr v smotane celkom
rozpustil. Ochutnajte a v pripade potreby dochut’te korenim a sol'ou.

Zvol'te kvalitné kuracie miso, idedlne nejaké farmarske alebo zlaté. Tu sa naozaj absolitne neoplati
Setrit’. Kuracie prsia z oboch stran osol'te a okorente, posypte rascou a listkami tymidanu. Podlejte 0,5
dcl ruzového vina Frankovka modra Rosé. Pecte v rozohriatej rire na 180 stupfiov 20 minit. Prsia tiez
mozete na zaciaku z oboch stran zatiahnut’ aj na panvici, ked’ zvolite tento sposob v rire staci miso
piect’ 12 mindt.
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