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Suroviny

Porce: 4

- Kure 1 ks

. Sul dle potreby 1 ks

- Mlety ¢erny pepr dle potreby 1 ks
- Olivovy olej 1 ks

- Cibule 1 ks

- Mrkev 1 ks

. Zelend paprika 1 ks

. Cesnek 4 strouzek

- Bilé vino 150 ml

- Konzervovana rajcata 400 g

- Tymian 3 snitka

- Bazalka 2 snitka

- Malé rajcatka 150 g

- MenSi cuketa 1 ks

- Stonky rapikatého celeru 3 ks

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

Pocet porci: 4

Postup:

Kure ocistime a naporcujeme na 8 kousku. Pak maso oplachneme, osus$ime, osolime a opeprime. Ve
velké panvi nebo v kastrolu rozpalime olivovy olej a pripravené kousky kurete opeceme ze vSech


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

stran dozlatova.

Cibuli, mrkev a papriku oc¢istime a nakrajime na mensi kousky. Cesnekové strouzky prolisujeme nebo
rozmackneme. Opecené porce kurete vyjmeme a na vypeku orestujeme nakrajenou zeleninu.
Zalijeme ji vinem.

Do panve k zeleniné pridame konzervovana rajcata. Potom do ni vratime orestované kure. Zmirnime
plamen, priklopime poklickou a dusime asi 30 minut. Bylinky nasekdme nadrobno. Rajcatka ocistime,
cuketu s rapikatym celerem nakrajime.

Po 30 minutdch duseni pridame ke kureti rajcatka, cuketu, celer a tymian. Jesté kratce podusime,
aby zelenina lehce zmékla. Nakonec dochutime soli a peprem. Pokrm posypeme nasekanou bazalkou
a podavame. Jako priloha se hodi treba ryze.



