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Co si'dneska ukuchtime ? Spanélské dobte udusené kureé !

Je to jednoduchy a velmi vydateny recept na ptipravu vieho v jéllno ! i, ktery jsem né&kolikrat
, vyzkousela a postupné‘upravila do ndsledujici podoby. Rozpis. je pro #streds adové jedliky :
Co budete potfebovat ?

1 lise hladkéumosly 77 N/ /.
1 1Zice sladké
mleté paprik // 4
1 léiék}; feli :... & Mo %’”'/’“ '
erny mlety pepf :
4 cela kuteci stehna
3 lzice olivového oleje
1 velka cibule
2 strouzky Cesneku
1 plechovka pokréjenych
konzervovanych rajcat (425 g)
1. Zluté nebo zelend paprika
1,5 dl &erveného vina CECCHI
ale gObrcho, zadny krabicdk prosim !), samoziejmé ho nejprve ochutname
a €hem vageni déle kontrolujeme obsah lahve, zda je vino opravdu dobré
gdl kuf‘eciho-"'V}'IVaru
3 stiedné velké brambory
12 ernych oliv bei pecek
2 b6bkové li_§ty

Ajak nato ?

Kuteci stehna vykostime
a nakrdjime na vétsi kousky cca 4 x 4 cm. Do vétstho igelitového pytliku ddme mouku, mletou papriku, siil
a pept. P¥iddme kousky kufete a protfepeme, aby se ditkladné obalily smési. Ve velkém kastrolu rozehfejeme
olej, opeeme kousky kutete do zlatova a pak je vyjmeme. Do kastrolu pfiddme nakrdjenou cibuli a rozetfeny
esnek a osmazime. Pfiddme rajcata, na vétsi kousky pokrdjenou papriku a podusime 2 az 3 minuty. Pak
do kastrolu vratime kousky kutete, pfiddme vino, vyvar, na ¢tvrtky nakrdjené brambory, olivy a bobkovy
list. Kastrol pfikryjeme poklickou a nechdme zhruba 1 hodinu zapékat v predehidté troubé pii 200C.
Nakonec dochutime soli a pepfem dle chuti a potfeby. Podédvame horké s ¢erstvym chlebem.

Vino nemusi byt nutné $panélské, nemame-li po ruce Rioju, dobte poslouzi i italské Montepulciano ©.

Pokud by vés cokoliv zajimalo, piste na recepty@turovka.cz Eva Hrugkova 28. tnora 2016, foto O.H.tenty den
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