KURECT FRICASSEE

Suroviny Postup

- 8-10 kust kurecich stehen 1. Marinujeme kure se soli a peprem, potom
- 1cibule potirdme drcenym cesnekem.

- 2 strouZzky &esneku 2. Cibuli a papriku nakrdjime na mensi kousky.

V hrnci rozehrejeme olej, na kterém
orestujeme nakrdjenou cibuli, papriku
a rajcatové pyré.

- slunecnicovy olej
- 1/2 zelené papriky

- 1/2 plechovky rajéatovéh 2
plechoviyarajcaroveno pyre 3. Priddme kure a a osmaZime. Priddme

= mlety Fimsky kmin dostatedné mnoZstvi vyvaru (voda s bujé-
- Cerny mlety pepr nem) tak, aby bylo celé maso ponorené

- 1slepi&i bujén a hechdme varit na strednim ohni.

- sl 4. Kdyz je kufe témér mékké, priddme
brambory (oloupané a nakrdjené na kous-
ky) a trosku rimského kminu. Dle chuti
priddme sil a pepr.

5. Nechdme varit, dokud omd&ka nezhoustne.
Maso poddvdme s Congri.

EVROPSKA LIMNIE

Evropské strukfuraini a investiéni fondy = I £ r w W oo Q
et et - EE Kurzy vareni etnické kuchyné pro déti ‘ INBAZE




