Kure na paprice

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 80 minut

Postup pripravy

Kure oplachneme, naporcujeme a osolime. Jemné nakrajenou cibuli osmahneme na poloviné davky
oleje, priddme papriku, po zpénéni zalijeme Casti vody a uvedeme do varu. Do variciho zékladu
vlozime kure a dusime domékka. Poté je ze zakladu vyndame, zaklad zahustime zdsmazkou
pripravenou z mouky a z druhé davky oleje, rozredime vodou, peclivé rozslehdme a pozvolna varime
nejméné 20 minut. V poloviné varu pridame do omacky mléko a smetanu, podle potieby dosolime,
dovarime a procedime na porce kurat. Omacku spolecné s masem jesté kratce podusime.

Ingredience

- Cibule volna - 80 g

- Jedlasul-10g

- Kureci maso - 400 g

- Jihoceské mléko trvanlivé polotucné 1,5% 11-100 g

- Pitna voda nesycena - 320 g

- Paprika sladka 35 g-6g

- 10% UHT smetana Mlékarna Pragolaktos 0,51- 100 g
- Olej slunecnicovy - 48 g

- Mouka hladka 1 000g-24 g
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