Kure se sunkou a houbami
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Suroviny

Porce: 6

- Kure 1 ks

. Sunka 150 g

- Cervena paprika 1 ks
- Cibule 1 ks

. Zloutky 2 ks

- Cesnek 2 strouZek

. Zampiony 50 g

. Sul 1 Spetka

- Tymian 1 snitka

- Petrzelova nat 1 hrst

Doba pripravy: 70 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Kure omyjeme, naporcujeme a osolime. Pak rozpalime tuk ve velkém hrnci nebo na vétsi panvi a
porce kurete na ném ze vSech stran kratce orestujeme. Pak podlijeme vodou a nechdme pod
poklickou dusit. Na rozpaleném tuku v jiném hrnci osmazime drobné nakrajenou Sunku, cibuli a
cesnek, pridame na nudlicky nakrajenou papriku a na platky nakrajené zampiony a kdyz vSe trochu
zmékne, pridame jesté petrzelovou nat a tymian. Hotovou smés pak pridame ke kureti, priklopime a
dusime dél, dokud maso nebude mékké. Pak maso vytdhneme a do Stavy vmichame zloutky uslehané
se 17ici vody. Stavu i s vajitky zahrejeme tésné pred var, aby vejce ztuhla a pak touto omackou


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

prelévame pri podavani porce kurete,



