Kure na paprice

Hlavni jidlo (vytvoril*a Luke - 14ka)
nazev mnozstvi (na 20 porci)

Téstoviny - kolinka nebo vrtulky 3 kilogramy

Maso - kureci, prsa 2.5 kilogramy

Smetana na Slehani 2 litry

Cibule [kus] 5 kusy

Bujén - kureci 2 kusy

Olej slunecnicovy

Mouka - hladka

Koreni - pepr cerny

Koreni - paprika sladka, mleta
sal
navod k pripravé

Rozpalime olej, cibuli nasekame najemno. Maso omyjeme a nakrajime na vétsi
stejné kousky. Zpénime cibulku a na ni vlozime nakrajené maso. Kratce zarestujeme
a poté zaprasime Cervenou paprikou a ihned podlijeme vodou nebo vyvarem
(Bujénem rozpusténym ve vodé) (jinak by se paprika mohla pripalit a zhorkla by).
Osolime, opeprime, aby maso mélo chut. Dusime pod poklickou domékka, az se
maso pomalu za¢ne rozpadat. Dokonc¢ime omacku tak, ze do ni (vypeku) nalijeme
asi polovinu smetany, dolijeme vodou do potfebného mnozstvi omacky a privedeme
k varu. Ve zbytku smetany rozSlehame hladkou mouku a vlijeme do vrouci omacky,
metlickou rozSlehame, aby se neutvorily hrudky. Kratce povarime, aby se ztratila
chut mouky a do omacky vratime maso. Dosolime, opepfime. Mezi tim uvarime
téstoviny, které osolime.
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