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Filet z kurczaka w serowym sosie

ilos¢ porcji 2 czas 20 minut trudnos¢ tatwe koszt sredni

Potrzebujemy
ilos¢ jm produkt komentarz
1 szt piersi z kurczaka
1 szt czosnek
1 tyzki $mietana
1 tyzki naturalnego jogurtu
1 tyzki ser z6tty
estragon
oliwa (olej)
sol
pieprz
cytryna sok z cytryny

Przepis Lekko rozbity drewnianym ttuczkiem (wazne) filet kropimy sokiem z cytryny, oprészamy solg i Swiezo zmielonym
biatym pieprzem, wstawiamy na 10 min. do lodéwki.Na nieco gtebszej patelni rozgrzewamy olej z dodatkiem zgbka
czosnku. Gdy czosnek zbrunatnieje - usuwamy go, a na goragcym, aromatycznym ttuszczu smazymy filet, po 3 - 4 min. z kazdej
strony. Smietane mieszamy z jogurtem i utartym serem, zalewamy filet, zmniejszamy ogier do minimum, trzymamy
potrawe pod przykryciem przez 3 - 5 min.Podajemy z ugotowanym na sypko ryzem i sezonowg suréwka lub mtodymi
ziemniakami obficie posypanymi koperkiem. Sktadniki

1 filet z piersi kurczaka (wielko$¢ wg apetytu),1 zabek czosnku,1 tyzka Smietany,1 tyzka naturalnego jogurtu,1 kopiasta tyzka
utartego zéttego sera,szczypta posiekanych listkéw swiezego estragonu,olej,sdl,pieprz,sok z cytryny.
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