Kureci kotlik s bramborem

Pocet porci: 2
Doba pripravy: 50 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Nové koreni roztlucte v hmozdiri. Kureci prsa rozkrajejte na kostky a ochutte polovinou nového
koreni, soli, peprem a lzici citronové stavy. Papriku podélné rozctvrtte, oCistéte a nakrdjejte na
nudlicky. Cuketu opldchnéte, oCistéte a pokrarejte na platky. Brambory oloupejte a nakrajejte na
kosticky. Papriku, cuketu a brambory zakapejte 1zici citronové stavy. Chilli papricku pokréjejte na
kolecka. Cibuli s cesnekem oloupejte a nakrajejte na kosticky. V kastrolu rozehrejeme olej a kureci
prsa v ném opeceme. Prisypeme cibuli s ¢esnekem a kratce podusime. Poté pridame i zeleninu a
chilli papricku. Osolime, priddme tymian a zbylé nové koreni. Prilijeme vyvar. VSechno varime pod
poklickou na mirném ohni asi 25 minut.

Ingredience

- Brambory - 200 g

- Cibule volna - 50 g

- Cuketa-240g

- Paprika Cervena - 160 g

. Cesnek-5g

- Jedlasul-2g

. Citrony - 20 g

- Paprika Cervena chilli-4 g
- Nové korenicelé 30g-2g
- Kureci maso - 230 g

- Olivovy olej- 14 g

- Kureci bujon - 20 g

- Pitna voda nesycena - 250 g
- Pepr cerny mlety 20g-1g
- Tymian 10g-2g
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