Kure na paprice

Jifi Stift
Ingredience
* 1 kure * rajCatovy protlak — 4 lzice
* olej — 2 lzice 1| kureciho vyvaru
* méslo — 50 g * 6 vétvicek tymianu
* cibule — 2 1 IZice mleté papriky
* mouka hladkd — 3 lzice * smetana ke Slehani — 100 ml
» kmin — 1 Spetka * SQl, pepf
Postup

Kure vykostime, z odrezk({ a kosti pripravime vyvar, ktery pozdéji pouzijeme na podliti. Kureci
prsa a stehna osolime a na oleji ope¢eme do zlatova. Ve vétSim kastrole na masle osmahneme
nadrobno nakrdjenou cibuli do stfedné tmavé barvy. ZaprasSime hladkou moukou a umichame
jisku. Priddme kmin, tymian, protlak a kratce orestujeme. Nakonec priddme papriku, kratce
orestujeme a zalijeme jednim litrem vyvaru. Omdacku nechame projit varem, potom do ni
vlozime opecené maso a varime asi 50 - 60 minut dokud nezmékne. Mékké maso vyjmeme z
omacky, pfilijeme do ni smetanu a jesté 10 minut povarime. Dochutime soli a pepfem a
scedime zpét na maso.
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