Poctive kure na paprice

za hubicku
Ll T
Ingredience Postup
1 stfedni cibule 1. Nadrobno nakrajenou cibuli nechte zpénit na rozehratém

oleji v hrnci nebo na panvi. Kdyz zacCne cibule zlatnout,

3 Izice slunecnicovy ole; T ) e ) o
pridejte kousky osoleného kureciho masa. VSe spolecné

1 kostka MAGGI Slepici bujon restujte asi 5 minut.

500 g kureci maso
2. Pridejte mletou Cervenou papriku (pokud mate radi

ostfejSi omacky, nahradte Cervenou palivou paprikou).
Kufeci maso nyni podlijte trochou vody a pridejte Maggi
4 1zicky hladka mouka SlepicCi bujon. Hrnec nebo panev pfikryjte pokliCkou a

0.5 lzicka sul

3 1zicky mleta, sladka paprika

200 ml smetana smes duste dokud kureci maso nezmekne. Jiz mekke

" . e kureci maso vytahnéte z hrnce a odlozte jej na chvilku

1 lziCka citronova stava
stranou.

3. Omacku v hrnci zahustéte jiSkou a chvili povarte. Dejte
pozor, aby vam v omacce nevznikly hrudky. Hotovou
omacku muzete pfipadné pfecedit nebo rozmixovat
tyCovym mixérem. Poté maso vratte zpet do omacky.

4. Do hotové omacky prilijte smetanu a dochutte soli a
kapkou citronové stavy. Vse prohrivejte na mirném
plameni, jiz nevarte.

5. BajecCné kure na paprice podavejte s varenymi
testovinami nebo houskovym knedlikem.

(O 61 Mmene
7.06 G @ 4

447.51 kcal
36.37 G
24.84 G
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