Indickeé kure s kuskusem

Kategorie: Maso

Autor: afaltynkova

Suroviny

Porce: 4

- Slepici vyvar 400 ml

- Zelené olivy 2 hrst

- Nadrobno nakrajena cibule 2 ks
- Olej 1 ks

- Kurkuma 3 1zicka

- Kuskus 400 g

- Pepr 1 ks

. Sul1ks

- Cuketa 2 ks

- Kureci stehna 4 ks

- Garam masala 1 1zice

- Nadrobno nakrajeny Cesnek 3 strouzek
. Stava a klira z citrénu 1 ks

- Nasekand petrzelova nat 1 hrst

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni

Zarazeni: Obéd
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Zemé: Indie

Pocet porci: 4

Postup:
Cuketu nakrajime na pulkolecka a opeCeme ji na troSce oleje na panvi.

Cela kureci stehna rozrizneme na vrchni a spodni ¢asti. VSech 8 kouskt omyjeme, osusime, osolime,
opeprime a posypeme polovinou kurkumy a garam masaly. Kousky kurete ope¢eme na rozehratém
oleji ve velkém kastrolu s hrub$im dnem z kazdé strany po 3 minuty. Kure ddme z hrnce pryc¢ a
odlozime stranou. Do stejného hrnce pridame jesté trosku oleje a opeCeme na ném cibuli, cesnek a
potom pridame zbytek kurkumu a gazam masaly a michame 1 minutu. Potom vsypeme do hrnce
kousky kurete a zalijeme vyvarem tak, aby bylo kure bylo alespon trochu ponorené. Dusime cca 30
minut, dokud bude kure Gplné mékké. Potom kure opét vyjmeme ven a dame stranou. Do Stavy ktera
nam zlstala, pridame citronovou $tavu a kiiru a ochutname ji. Pfidame sul, pepr a pokud je mélo
vyraznd, pridame klidné i vice garam masaly. Stava by méla byt dost silné a i mirné piesolend,
protoze kuskus je mdly a treba ho ochutit. Vezmeme si vétsi misku nebo odmérku a prelijeme do ni
stavu z hrnce. Zapamatujeme si, kolik ji bylo a vratime ji zpét do hrnce. Privedeme k varu, priddme
olivy. Do odmérky/misky nasypeme presné tolik kuskusu, kolik tam bylo predtim stavy z kurete.
Varici omacku dame stranou ze sporaku, vsypeme kuskus, zakryjeme a po 5 minutach prisypeme
petrzelku, cuketu a vSe dobre promichdme vidlickou. Kuskus servirujeme s kousky kurete.



