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Slepice na paprice

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost: obtizny

Autor: Apetit - Bfezen 06

Suroviny

1 slepice o vaze cca 1,5 kg

kousek mrkve, celeru, kotfenové petrzele
nekolik kulicek pepte a nového koteni
1-2 bobkové listy

1 vétsi cibule, pokrajena nadrobno

50 g masla

1-2 1Zice sladké papriky

1 1zici hladké mouky

250 ml vyvaru od vateni slepice

250 ml dvanéctiprocentni smetany

stl, mlety bily pept, ptipadné Spetka cukru na dochuceni

Postup

1) Ocisténou slepici vlozte do vétsiho hrnce a zalijte studenou vodou tak, aby byla cela ponofena. Ptidejte
ocisténou a pokrajenou kofenovou zeleninu, kulicky kofeni a bobkovy list

2) Osolte a uved'te do varu. Pak plamen snizte a vaite zhruba hodinu a ptil, az je maso mé&kké a snadno se
odd¢luje od kosti. Vpichem jehly do silné Casti stehna se presvédcte, ze uz nevytéka nartizovela stéva.

3) Nechte slepici ve vyvaru vychladnout. Pak ji vyjméte, stahnéte kizi a oddélte maso od kosti. Maso
nakrajejte na uhledné kousky.

4) V kastrole na masle osmahnéte cibuli, diikladn€ promichejte. Pt minut smazte na sttednim plameni, pak
ptisypte maso, zasypte paprikou a znovu promichejte. Podlijte vyvarem, mirné osolte, ptikryjte poklickou a
zhruba deset minut poduste, aby cibule hezky zmékla.

5) Dérovanou nabérackou vyberte maso a §t'dvu nechte trochu vysmahnout. Zapraste moukou, osmahnéte ji,

zalijte dvéma Izicemi studené vody a rozmichejte na hladkou jisku. Pfilijte smetanu, promichejte, vrat'te maso,
kratce povaite, aby byla omacka jemna a hladka. Pak ji uz jen ochutnejte, ptipadné dotdhnéte chut’.
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