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Suroviny

Porce: 1

- kureci maso bez kosti 800 g
- smés zeleniny 250 g

- kureci vyvar 1 sklenice
- bilé vino 300 ml

- olivovy olej 150 ml

- zelené fazolky 1 hrst

- petrzelka 1 svazek

- rajCatovy protlak 4 1zice
- kari kopreni 2 1zice

- kurkura 1 1Zice

- chilli koreni 1 1zicka

- fimsky kmin 1 1zicka

- mlety koriandr 1 1zicka
- Cesnek 5 strouzek

- rajCata 3 ks

- cibule 2 ks

- brokolice 1 ks

- Cerstvy zazvor 1 ks

- §"&va s citonu 1 ks

Doba pripravy: 180 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Alzirsko

Pocet porci: 1

Postup:

1. V hlubsim hrnci na rozpalené poloviné olivového oleje, zprudka orestujeme zazvor s nasekanym
cesnekem a poté dozlatova kousky kurete, vSe vyjmeme a odlozime stranou

2. Do vypeku po kureti prilijeme zbytek oleje, vlozime vSechno koreni, nechame zpénit, koreni
nechame rozvonét, priddme cibuli, kterou orestujeme

3. Do zdkladu postupné pridavame a restujeme zeleninu od nejméné vodnaté (mrkev, brokolice
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apod.) ke Stavnatéjsi; co pousti vodu, ¢imz se opékani zpomaluje, ale po chvili se odpari a proces
opékani pokracuje dal (kdyz priddme novou davku zeleniny, zesilime i zdroj tepla pod hrncem, ale po
chvili opét teplotu stdhneme, aby se zelenina neprichytavala

4. Jakmile bude vsechna zelenina mirné orestovana, prilijeme vino, kdyz se vino zacne varit, pridame
rajCatovy protlak, citronovou Stavu a osmazené kureci maso s ¢esnekem a zdzvorem

5. Pokrm zalijeme vyvarem a na velmi mirném ohni nechame asi 2 hodiny pomalu probublavat pod
poklickou, smés postupné pusti stavu, ve které se bude kureci maso zvolna dusit

6. Posledni palhodinu pokli¢ku z hrnce sunddme, smés v kotliku tim ztrati vodu a zhoustne

7. Pred podavanim jesté pokrm dochutite soli a peprem, servirujeme s podusenou ryzi ¢i varenymi
brambory, zdobime nasekanou petrzelkou.

Poznamka:

1 porce = 1 hrnec
smés zeleniny - mrkev, celer, bila redkev, kapusticky...



