Recept: Kuraci perkelt s cicerom
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Budete potrebovat

Maslo

Rastlinny olej

Kuracie stehna (dolné)
Sol

Cibula

Cervena paprika Vitana

Horuca voda

Recepty

1PL
1 PL
8 ks
podla potreby
1 ks
2 PL

cca 800 ml


https://vitana.sk/produkty/korenie/jednodruhove/paprika-sladka-mleta

Tekuty kuraci bujon 1PL

Smotana na Slahanie 150 ml
Hladka muka 2 PL
Cicer 400 g (plechovka)

Priprava receptu

Do rozohriateho hrnca pridame olej, maslo a nechame rozpustit'.

Kuracie kusky poriadne osolime a zo vSetkych stran sprudka opecCieme
do zlata. Vyberieme z hrnca a odloZzime bokom.

Do hrnca pridame nadrobno nakrajanu cibulu a restujeme dozlata.
Pridame ¢ervenu papriku a minutu opekame.

Zalejeme vodou, vmieSame bujon a maso vratime do hrnca. Varime na
miernom plameni v zakrytom hrnci domakka, cca 30 minut.

Maso opat’ vyberieme a vyvar premixujeme ponornym mixerom.
V miske vymieSame metlicCkou smotanu s mukou a vlejeme do hrnca.

Na zaver vratime do hrnca stehna, kuracie prsia natrhané na mensie
kusky, a vmieSame preplachnuty cicer.

Varime este cca 5 minut na miernom plameni.
Podavame s haluSkami alebo obfubenou cestovinou.

#kuraciemaso #perkelt


https://vitana.sk/produkty/korenie/jednodruhove/paprika-sladka-mleta
https://vitana.sk/produkty/bujony/tekute-bujony/kuraci-tekuty-bujon
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Paprika sladka mleta Tekuty bujon Kuraci



