Testoving s katecim masem
a bazalkon

Ingredience:

- 500 g téstovin

- olivovy olej

- 2 kufeci prsa

- 2 Izice bazalkového
pesta

- sul

- pepf

- 3 strouzky cesneku

- strouhany parmazan

- smetana

Nejprve si stranou uvafime téstoviny a nechame si stranou
vodu z téstovin. Na olivovém oleji osmahneme nakrajena ku-
feci prsa na nudlicky, pfidame pesto, sul, pepr, ¢esnek. Kdyz
je maso mékké, zamichame do smési nastrouhany parmazan
a zalijeme smetanou. Chvili povafime, pfisypeme uvaiené tés-
toviny a zfedime vodou z téstovin, kterou jsme si dali stranou.
Promichame a podavame. Dobrou chut ©

#foodblog #varimesmamkou #testoviny

#testovinyskurecimmasem #bazalkovepesto
#kurecisbazalkou #bazalkovestestoviny
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Ingredience:

- 30 g masla

- 3 strouzky cesneku

- 150 g cerstvého $penatu

- sul

- 2 Zloutky

- 250 g ricotty

- pepf

- 4 kureci prsni fizky

- 100 g na kosticky
nakrajené anglické
slaniny (nemusi byt)

-120 g ¢edaru

Na mésle zpénime platky ¢esneku, pfidame listky Spenéatu, oso-
lime a chvilku dusime. Zloutky smichame s ricottou, soli, pe-
prem, prfiddme vychladly §penéat a dochutime. Prsa nafizneme
tak, aby vznikla kapsa. Kazdé prso polozime na kus peciciho
papiru, osolime, opepfime, naplnime smési, poklademe ope-
¢enou slaninou a zasypeme strouhanym syrem. Prsa zabalime
do peciciho papiru, vlozime do pekact a peceme na 180 °C
asi 35 minut. Podavame s bramborami, bramborovou kasi nebo
hraskem dusenym na masle. Dobrou chut ©

#foodblog #varimesmamkou #plnenakureciprsa
#ricotta #spenat #kurecikapsa
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