Chrestovy krém s trhanym kurecim masem

Ingredience:

500 g bilého chiestu

sul a Cerstvé mlety pepr

1/4 1zi¢ky krupicového cukru
1 Izika citronové Stavy

2 Izice hladké mouky

4 Izice masla

125 ml smetany ke Slehani
plocholista petrzelka

Kufeci prsa

kari, medvédi Cesnek, fimsky kmin, bazalka
Séjova omacka — 2 Izice
Pasirovana rajcata

Postup:

Chrest omyjeme a nasledné odiezeme dfevnaté konce a oSkrabeme. Slupky a odfezky vafime v
700 ml osolené vody s cukrem. Vyvar scedime asi po 20 minutach. Oloupany chfest nakrajime
na Spali¢ky, povafime asi 10 minut ve vyvaru ze slupek a vyjmeme.

Na masle zpé&nime mouku a zalivame chiestovym vyvarem, za stalého michani pfivedeme k
varu. Pfidame povareny chfest a jesté cca 15 minut zvolna vafime. Sejmeme z plotny a tyovym
mixérem rozmixujeme do hladka, pfidame smetanu a nechame prohfat. Nasledné jesté
propasirujeme pres husté sito. Vysledny krém jesté dochutime soli, pepfem a citronovou $tavou.
Doprostied hlubokého talife umistime trhané maso a zalijeme krémem, ozdobime plocholistou
petrzelkou.

Kufeci prsa podélné nafizneme na nékolika mistech, pfidame séjovou omacku, raj¢ata a kofeni.
Nechame cca 10 minut marinovat. Nasledné prendame do pekacku a zakryté peceme cca 1
hodinu, ob&as prelejeme vzniklou Stavou. Po upeeni maso natrhame vidlickou.



