Kreolskeé kure

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 6

- kureci palicky 800 g

- krdjené nakladané rajcata 300 g
- maslo 50 g

- nakladané rajcata 30 g

- hnédy cukr 1 1zice

- sekana Cerstva petrzelka 1 1zice
- sekana Cerstva bazalka 1 1zice

- stonek rapikatého celeru 4 ks

- Cesnek 3 strouzek

- cibule 2 ks

- bobkovy list 2 ks

- jarni cibulka 2 ks

- zelena paprika 1 ks

- tymian 1 snitka

. citrénova trava 1 svazek

. sul 2 Spetka

- pepr 2 Spetka

- kureci vyvar 300 ml

Doba pripravy: 45 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6


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

Postup:

1. Hladkou mouku rovnomérné nasypeme na plech a pri 200 °C ji v troubé oprazime dortzova a
nechame zchladnout

2. Kureci palicky, osolime, opeprime a na poloviné rozehratého masla opeCeme dozlatova

3.V hrnci na zbylém rozehratém masle opeceme na kousky nakrajené oloupané cibule, o¢iSténou
papriku i rapikaty celer, pridame oloupané na drobno nasekané strouzky ¢esneku, bobkové listy a
tymian, osmahneme, zasypeme cukrem a nechdme ho zkaramelizovat

4. Pak do smési pridame rajCata, citronovou travu, vmichame oprazenou mouku, vSe zalijeme
kurecim vyvarem a za stdlého michéani privedeme k varu, poté teplotu snizime, priddme na jemno
nasekané bylinky i jarni cibulky a povarime asi 20 minut

5. Nakonec vlozime opecené kureci maso, prohfejeme a podavame s ryzi.



