Kureci srdicka nadivoko

Pocet porci: 5
Doba pripravy: 40 minut

Postup pripravy

Slaninu pokrajime na kosticky a dame vyskvarit do tlakového hrnce. Prisypeme pokrajené cibule. Pfidame
oregano a tymian. Orestujeme. Z kurecich srdi¢ek odstranime tu¢né ¢asti a srdi¢ka preptlime.
Proplachneme vodou a vloZime do tlakového hrnce k orestované cibuli a slaniné. Podlijeme kufecim
vyvarem, pridame ocisténou korenovou zeleninu a okorenime (3 kuli¢cky nového koreni, 2 bobkové listy, 3
kulicky pepre). Tlakujeme cca 25 minut. Zeleninu i kofeni po této dobé vyjmeme. Zeleninu pokrajime na
malé kosticky a priddme zpét do néddoby. K zahusténi rozkvrdlame 1 a pdl Izice hladké mouky v zakysané
smetané se sosem z kurecich srdi¢ek a vlijeme do nadoby. Varfime cca 12 minut. K srdi¢kdm pfidédme
povarit povolené (zmrazené) fazolky a hrasek. Povarime jesté cca 5 minut. Ochutime Stavou z citronu,
osolime a opeprime podle potfeby. Podavame s knedlikem.

Ingredience

- Cibule volna - 80 g

- Mrkev-80¢g

- Petrzel - 80 g

- Celer-50¢g

- Jedlasul-5g

- Citrony - 40 g

- Nové korenicelée 30g-1g

- Jihoceska zakysana smetana 18 % 180 g- 180 g
- Kureci bujon - 11 g

- Bobkovy list 5g-0.5¢g

. Zelené fazolové lusky 1000 g - 125 g

- Pitna voda nesycena - 750 g

. Cerstvé kureci droby - 500 g

- Hrasek v mirné slaném nalevu - 100 g
- Vahalova slanina 1,5 kg - 100 g

- Oregano 10g-1g

- Pepr cerny cely 20g-3 g

- Tymian 10g-1g

- Mouka hladka 1 000g-15¢g
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