Bramboracka s kurecim masem
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- brambory 1.2 kg

- kureci maso bez kosti 1.2 kg
- paprikové pyré 300 g

- cibule 200 g

- olivovy olej 100 g

- slanina 100 g

- celer 100 g

- mrkev 100 g

- petrzel 100 g

- nasekany kerblik 1 1zicka

- nasekana celerova nat 1 1zicka
- Cesnek 6 strouzek

- vyvar 1.51

- vino Sauvignon 1 dl

Doba pripravy: 45 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Ocisténé kureci maso opereme, osusime, podélné rozkrajime na mensi kousky, v hrnci na
rozehratém oleji opeCeme dozlatova, pak vynddme a ddme stranou
2.V hrnci potom vyskvarime na kosticky nakrajenou slaninu, priddme oloupanou na drobno


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

nakrajenou cibuli, o¢isténou na nudlicky nakrajenou zeleninu a osmahneme, dokud zelenina
nezezlatne

3. Pak pridame paprikové pyré, oloupané prolisované strouzky Cesneku, sul, mlety kmin, mlety bily
pepr, polovinu vyvaru, bilé vino, maso a povarime, kdyz je maso polomékké, priddme oloupané na
kostky nakrajené brambory, zbyly vyvar a dovarime domékka

4. Podle potreby dochutime soli, peprem, priddme na drobno nasekany kerblik i rapik, nechdme
prejit varem a podavame.

Poznamka:

dle potreby sul, bily pepr a kmin



