Horacke kure

Obtiznost:

Cas ptipravy: 15min , Cas vareni: 40min
Celkovy €as: 55min , Porce: 4

320 kalorii ,0 g cukrii ,25 g tuk( ,9 g
bilkovin

Autor: Angel 666

Odkaz: https://srecepty.cz/horacke-kure

Priprava Ingredience

Kure rozdéelime na porce. Na rozehfaty olej
dame slaninu rozkrajenou na kosti¢ky a

i : v 1 e 1kufe
nasekanou cibuli. Po chvilce pfihodime o ,
. y . e 60 g anglické slaniny
nakrajenou kofenovou zeleninu a nadrobno 1 cibul
o 1 cibule

nasekany cesnek. VSe spolu nechame
orestovat dozlatova. Pak pfidame sul, pepf,
nekolik kulicek nového kofeni, asi dva

o mrkev, kousek celeru a petrzele
« sUl, pepf, nové kofeni a bobkovy list

s : vy , odle chuti
bobkové listy a jednu Izicku nastrouhané P vt o o _
. Lo o y N e 2 I1ZiCky citronové klry nejlépe z bio
citronové kury. Vlozime porce kufete, zalijeme it
ronu

horkou vodou a pod poklickou dusime
domeékka. Mékké maso vyjmeme stranou, do
stavy prilijeme bilé vino a omacku zahustime
hladkou moukou rozmichanou v troSe studené
vody. Oméacku provafime, pfed koncem varu
dochutime jesté jednou IziCkou citronové kary.
Do hrnce vratime maso, kratce povafime a
vypneme. Podavame s ryZi.

o IZi¢ka cukru krupice

e 100 ml bilého vina

e 1-2 Izice hladké mouky
e oOlej

1 strouzek ¢esneku

Kategorie
Tip k receptu Obydejny den, Ceska, Celoroéné, Driibez a
Kdo nema rad kousky slaniny a zeleniny v kralik, Rodina, Hlavni chod

omacce, mize omacku po zahusténi propasirovat
nebo Uplné precedit, aby zlstala hladka bez
kouska.
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