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Suroviny

Porce: 4

- Kureci maso s kostmi 1 kg

- Slunecnicovy olej 1 Izice

- Cibule, nahrubo nakrajend 1 ks

- Mrkev, nakrajend na prouzky 1 ks
- Bobkovy list 2 ks

- Tymian 3 snitka

. Sul dle chuti 4 $petka

- Pepr dle chuti 3 Spetka

Doba pripravy: 65 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Pokud pouzijete kureci stehna, rozpulte je. Ve velkém hrnci rozpalte olej a asi deset minut na ném ze
vSech stran opékejte kure. Pak maso vyjméte a dejte stranou.

Do hrnce pridejte cibuli a mrkev, stdhnéte plamen a opékejte tri az ¢tyri minuty, az se cibulka lehce
zabarvi. Prilijte 1,5 litru vrouci vody a vareckou odskrabejte vSechny pripecky ze dna. Privedte k
varu a pak do hrnce vhodte osmahnuté kure. Pridejte bobkové listy, bylinky, sul a pepr a zpola
prikryté varte asi tfi ¢tvrté hodiny. Prubézné odstranujte pénu.

Pokud mate Cas, nechte vyvar vychladnout a teprve poté ho procedte. Jinak ho prolijte pres cednik


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

do misy, hrnec vyplachnéte a vyvar jesté jednou procedte zpatky. Ted ho pouzijte nebo vychladte.
(Zchlazeny pocka v lednici na svou chvili bez Ghony tri dny. Zmrazenim prodlouZzite jeho trvanlivost
na dva az tri mésice.) Oberte maso a nalozte s nim podle uvazeni. Ze zchladlého vyvaru pred
pouzitim odeberte pripadnou pénu a tuk.



