Kuraci syrovy perkelt

Potrebujeme

® - Kura, je na vas, Ci
celé, alebo polovicku :)

® - cibulu

® -olej

- 4 lyzicky mojej

domacej mletej kdpie

v soli

* - (ak nemame mézme
dat mletu Cervend
papriku)

® - sol, korenie

* - 4 bobkové listy

* - Stava z citréna

® - vyvar (alebo len

vodu)

- 3 lyzice hladkej

Spaldovej muky na

zahustenie

® - 1 ks Karicka Crievko

® - smotana na slahanie

Postup

Kura si riadne umyjeme, zbavime ho koze a
naporciujeme. Na oleji si spenim nadrobno nakrajanu
cibul'u, kam pridame kura a kratko orestujeme, osolime,
okorenime, pridame bobkové listy, 4 lyziCcky mletej kapie
v soli, premieSame a zalejeme vyvarom a nechame varit,
az kym maso nie je makké a neoddeluje sa od kosti.

Medzi varenim masa si v miske spravime zatrepku z
trocha mlieka a mudky. Masko vyberieme, Stavu
zahustime a priddme smotanu na slahanie s Karicka
¢rievkom, nechdme este chvilu povriet a odstavime.
Maso si z kosti oberieme, nakrdjame a hodime do Stavy,
kam eSte na zaver pomaly prilejeme stavu z citréna a ak
nahodou nemate citrén, mdzte pridat dve lyZice octu,
zamieSame, nechdme odstat a mdézme podavat

Tento recept nam posiela:
naroc¢nost:

cas:

porcie:

Margita z Bojnej

stredna
60 minut
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