Kuraci paprikas s Karickou a gulatou knedlou

Potrebujeme

- 500 g spodnych
kuracich stehien

- 2 lyzice oleja

- 1 cibula

- 2 lyzi¢ky sladkej
mletej papriky

®* - 500 ml smotany na
varenie

- 2 PL hladkej muky
Special

* - 100 g Karicka Crievko
- 1/2 lyzicky soli

- 1/2 lyzicCky cCierne
korenie

® - 1 balenie knedle v
prasku

- 2 lyZice hladkej muky
- 2 rohliky

® -100 g masla

Postup

Maso oplachneme, osuSime a mézeme aj stiahnut z koze.
Cibul'ku ocistime a nakrajame na jemné kusky. V hrnci
rozohrejeme olej, na ktorom spenime cibulku a dame
kuracie stehna kratko oprazime. Priddme mletu papriku
na maso, premieSame a zalejeme vodou. Varime, kym
maso nie je makké.

Potom pridame Karicka crievko a mieSame kym sa
neroztopi. Urobime si zatrepku so smotanou a mukou,
mieSame aby sa neurobili hrudky. Ked' mame rozmiesanu
zatrepku, vylejeme ju do masa a nechdme prebubldvat 5
minut.

Rozok pokrajame na kocky, opeCieme na masle v trabe a
zmieSame s knedl'ou v prasku. Podla ndvodu na obale
priddme vodu a z cesta vytvarujeme stredne velké
knedle, ktoré varime vo va¢Som mnozstve osolenej vody.
Pocas varenia knedli sa musia pomiesat varechou, aby sa
nepripiekli. Hotové knedle pozname podla toho, ze
vyplavaju na hladinu vriacej vody. Paprikas s knedlami
servirujeme spolocne, alebo v oddelenej miske a tanieri.

Tento recept nam posiela:
narocnost:

cas:

porcie:

Roman z Levic

stredna
45 minut
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