www.netkucharka.cz

Kufe na pepii po seCuansku

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

30 g zrnek secuanského pepie
1,5 kg naporcovaného kurete
15 ml rostlinného oleje

15 g masla

1 nasekand cibule

250 ml kufeciho vyvaru

125 ml smetany

Postup

Zrnka pepfe oprazte na mirném ohni za stalé¢ho potfasani panve, dokud nezacnou aromaticky vonét. Zrnka
nasypte do plastikového sacku a rozdrt'te valeckem na nudle. Kousky kufete obalte ze vSech stran rozdrcenym
peptfem. Ve velké panvi zahtejte na mirném ohni olej a méslo. Pfidejte stehna a opékejte asi 5 minut do hnéda.
Pak vlozte prsicka a pokracujte v opékani, dokud nejsou hotova ze vSech stran. Kufe odsunite k okraji panve a
na olej ptidejte cibuli. Smazte ji asi 3 minuty do mékka, nesmi vSak zhnédnout. Kufe znovu rozlozte na dno
panve a podlijte polovinou vyvaru. Zakryjte a duste do mékka 15-25 minut. Hotové kufe vyndejte z panve a
udrzujte v teple. Stavu povafte, az zhoustne a je leskla. Pfidejte zbytek vyvaru a prived'te k varu. Kufe vrat'te
do panve a prohiejte. Prilijte smetanu a omacku za stalého michani ohtejte, az mirné zhoustne.

Strana 1/1



