Kure na paprice

Hlavni jidlo (vytvoril*a Petr Herold)
nazev mnozstvi (na 25 porci)

Kureci prsa 3 kilogramy

Téstoviny 2.5 kilogramy

Smetana ke Slehani 1.2 litry

Ocet 7 mililitry 7 1zicek
Mouka - hladka 7 gramy 7 lzic

Koreni - paprika sladka, mleta 7 gramy 7 1Zic

Koreni - bobkovy list 7 kusy

Cibule [kus] 7 kusy

Kureci vyvar
Koreni - pepr Cerny
sal

Olej repkovy
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navod k pripravé

1) Cibuli oloupeme a nakrajime najemno. Maso nakrajime na vétsi kousky, dame do
misky, osolime, opepfime a promneme, aby se koreni dostalo vSude.

2) V hrnci rozehrejeme olej, zpénime na ném nakrajenou cibuli a priddme nakrajené
maso.

3) Kratce zarestujeme, aby se maso zatahlo, poté zaprasime sladkou paprikou,
promichame a ihned podlijeme kurecim vyvarem.

4) Do hrnce pridame bobkovy list a vSe dusime pod poklickou domékka, az se maso
pomalu zacne rozpadat.

5) Maso z omacky vyjmeme, nalijeme do ni polovinu smetany a pokud je treba,
dolijeme jesté trochu vyvaru. VSe privedeme k varu.

6) Ve zbytku smetany rozslehadme trochu hladké mouky a za stalého michani
vlijeme do vrouci omacky. Metlickou rozslehame, aby se netvofily hrudky.

7) Dobre provarime alespon 15 minut, aby se ztratila chut mouky, do omacky
vratime maso a vari¢ vypneme. Dosolime a opeprime, pfipadné mizeme zakdpnout
IziCkou octa.

ukoly

recept nema uUkoly
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