Kureci pilaf I1

Kategorie: Maso

Autor: Monyszek

Suroviny

Porce: 4

- Slepic¢i bujon 2 kostka

- Slunecnicovy olej 60 ml
- Cibule 2 ks

- Dlouhozrnna ryze 250 g
. Cervena ¢ocka 60 g

- Kmin 0.5 1zicka

- Mletd skorice 0.5 Izicka
- Citron 1 ks

- Kureci maso 500 g

. Sul dle chuti 1 $petka

- Pepr dle chuti 1 Spetka
- Rozinky 2 1Zice

- Koriandr 1 Izice

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: VecCere

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Slepic¢i bujon rozpustte v 625 ml vrouci vody a poradné promichejte. V hrnci rozpalte 2 1zice oleje.
Vsypte cibuli a asi 5 minut ji opékejte. Pak vsypte ryzi, Cocku, kmin, polovinu skorice i polovinu kury,


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

promichejte a poCkejte, az se koreni rozvoni. Poté prilijte asi 560 ml vyvaru, privedte k varu, snizte
plamen a priklopené varte asi 12 minut. Pak dejte stranou a stale priklopené nechte 8-10 minut stat.
Mezitim smichejte maso se zbylou skorici, osolte ho a opeprete. V panvi s vysSim okrajem rozpalte
zbyly olej a opeCte na ném maso. Vmichejte rozinky a vlijte zbyly vyvar. Snizte plamen a priklopené
varte 5-7 minut, nebo dokud neni kure mékké. Na kazdy talit dejte ¢ast ryze s ¢oCkou a Cast masa,
ozdobte koriandrem a ihned servirujte.



