Kure s cokoladovou omackou

Kategorie: Maso

Autor: ervhan

Suroviny

Porce: 4

- kureci prsa 600 g

- grilovaci koreni 1 Izice

. sul 2 Spetka

- rostlinny olej 2 Izice

- hladka mouka 1 IzZice

- tagliatelle 400 g

- Tapikaty celer 100 g

- Cervené vino 250 ml

- cukr 2 Izice

- horka ¢okolada 100 g

- mleté liskové orisky 1 1zice
- mleté chilli koreni 1 1Zice

Doba pripravy: 50 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


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

1. Maso posypeme grilovacim korenim, mirné osolime, z kazdé strany asi 2 minuty opékédme na
rozpalené panvi a jesté 12 min. dopékame v troubé pri 180 stupnich.

Tagliatelle uvarime v osolené vodé s kapkou oleje.

2. Pripravime si ¢okolddovou omacku. Rapikaty celer nakrajime na velmi jemné kostky a vloZime do
hrnce s olejem. Asi po trech minutach prisypeme mouku a vytvorime jiSku. Zalijeme vinem, pridame
cukr a varime do zhoustnuti. Pak pridame nalamané kousky cokolady a rozpustime je v omacce.
Dochutime soli. chilli korenim, pripadné cukrem.

3. Pokrm upravime na talife a podle chuti dosypeme hoblinkami ¢okolady a orisky.



