Kure nacerno

Kategorie: Maso

Autor: kuchtik.honza

Suroviny

Porce: 4

- Kureci stehna 4 ks

- Cibule velka 1 ks

- Maéslo 1 Izice

- Olej 1 1zice

- Povidla 4 Izice

- Svestky su$ené 8 ks

- Rozinky 50 g

- Bobkovy list 1 ks

- Citronova stava 1 lzice
- Cukr krupicovy 1 1zice
- Pepr ¢erny mlety 1 Spetka
. Sul 1 Spetka

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Cibuli oloupeme a nakrajime na malé kosticky. V kastrolu rozehrejeme maslo s olejem, pridame
nakrajenou cibuli a nechame ji zesklovatét. Potom do kastrolu pridame Svestkova povidla, suSené
Svestky, rozinky, bobkovy list, Spetku pepre, stl, promichame, zalijeme asi 750 ml teplé vody a


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

privedeme k varu.

Kureci stehna omyjeme pod studenou vodou a potom je vlozime do varici se omacky. Na mirném ohni
celou smés varime asi 30 minut.

Béhem vareni omacku obc¢as promichdvame. Na konci vareni z ni vyndame bobkovy list a dochutime
ji dle potreby citronovou stavou. Podle chuti ji ocukrujeme.

Kure nacerno podavame nejlépe s houskovymi knedliky, ale vynikajici jsou také varené nebo opékané
brambory.

Poznamka:

Stejnym zpusobem jako kure nacerno muzeme samoziejmé pripravit i jiné druhy masa. Vyborny a
hlavné dietni je napriklad kralik. V tom pripadé ovSem musime pocitat s delsi dobou nutnou k tomu,
aby maso zméklo. Ja kralika dusim tak 1-1,5 hodiny. Proto se musi omacka dle potreby zredit vodou,
ale jen tak, aby se voda pak stacila vydusit.



