Kure na vine s houbami
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Suroviny

Porce: 5

- kure 1 ks

- Cervena paprika 1 ks

- zampidén 10 ks

- Cervené vino 200 ml

- zeleninovy vyvar 200 ml
- olej 3 1zice

- hladkd mouka 2 1zice

- voda 300 ml

- Cerstvy tymian 1.2 1zicka
. sul 1.2 Izicka

- pepr 1.2 1zicka

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 5

Postup:

1. Ocisténé kure naporcujeme, oplachneme, osusime, osolime, opeprime a poprasime hladkou
moukou

2. Omytou papriku rozpulime, vyjmeme jadra, nakrajime na prouzky a houby ocCistime, vétsi
prekrojime

3.V hrnci na rozehratém oleji opeceme porce kurete, pridame nakrajenou papriku, houby, tymian,
orestujeme, pripadné podlijeme trochou vody a pod poklickou podusime asi 15 minut


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

4. Pak maso vyjmeme, vlijeme zeleninovy vyvar a cervené vino, povarime 5 minut, pak porce masa
vratime zpét a spoleéné povarime domeékka (asi 10 minut).

Doporuceni:
Podévame s varenymi bramborami, téstovinami, ryzi nebo cerstvym chlebem.



