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Poﬁebujewez

Co budeme potrebovat: (4 porce)

e 380 g bio kurecich prsou

e 15 jedlych kastanu

o 1vejce

e 100 g porku

e 100 ml bilého vina

e 100 ml zeleninového vyvaru

e 1lzice medu

e 2 lZice bramborového skrobu (solamyl)
e 2 hvézdi¢ky badyanu

e ry7e: 1 hrnek ryZe basmati
e 1a3/4hrnku vody

e polovina cibule

e 1 polévkova lZice oleje

o 1,5IZicky soli

Jak v tor

Vv

uz na to ¢as nebude ;-) . Kiru kazdého kastanu profizneme ostrym noZem na plossi strané a
poloZime je na plech (rozfiznutou stranou nahoru) a peceme v troubé rozehraté na 200°C po
dobu 15 minut.

NeZ kastany trochu zchladnou, ddme vafit ryZi. V hrnci na lZici oleje zpénime polovinu cibule
nakrajenou najemno. Ryzi dikladné proplachneme pod proudem tekouci vody, aZ je voda co ryzi
protéka uplné cird. Proplachnutou ryzi pfiddme k cibulce a kratce ji orestujeme, poté ryzi
zalijeme vodou, osolime a na mirném plameni vafime, neZ se vSechna voda vsdkne. KdyzZ je voda
vsaknuta, uloZime ryZi na teplé misto a jesté ji nechame dojit (ideadlné do pefin ;-P ).

Upecené kastany po vychladnuti oloupeme a nakrajime na malé kosticky.

Kufeci prsa nakrajime na nudli¢ky a osolime. Posypeme solamylem a promichdme, aby se v ném
maso obalilo (diky tomu zUstane $tavnaté a nevysusi se). Nakonec do masa rozklepneme jedno
vejce a celou smés opét zamichame.

Ve woku nebo hlubsi panvi rozehfejeme jednu lZici oleje a osmahneme na ném maso ze vSech
stran. KdyZ je maso zatdhnuté, pfiddme na kolecka nakrajeny poérek a badyan. Badyan jidlo
krasné provoni a dava mu jeho specifickou chut, bez néj by to nebylo ono ;-) . Ve podlijeme
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vinem a vyvarem, pfidame |Zici medu a michame, nezZ se tekutina zredukuje. Nakonec ptiddme
na kosticky nakrajené kastany a chvili michame, aby se kastany prohraly.

Pfed podavanim odstranime z pokrmu badyan a mizeme podavat :-) .

Dolorou chut



