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Kure na Cerveno

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

Ingredience::

1 kute

2 1Zice octa

3-4 1zice sdjové omacky
3 a 0,5 Izicky krupicového cukru
1 1zi¢ka zazvoru

0,5 1zicky soli

pept

1 Izice solamylu

0,75 1 asi vody

asi 5 1zic oleje na smazeni

Postup

Postup ptipravy: Kufe s kiizi rozdé€lte na malé tthledné kousky. Do vétsiho kastrolu dejte olej a do horkého
oleje vlozte kufe. Smazte na prudkém ohni né¢kolik minut. Kousky kufete stale michejte a obracejte. Vodu,
kterou maso pusti nechte vysmazit. Az bude v kastrolu jen sycCici omastek, ptilejte ocet a opét ho nechte
vysmazit. Pak pfilejte vodu aby bylo maso ponofené. Asi 10 min vaite maso na prudkém ohni. Potom pfidejte
vSechny ptisady, oheni ztlumte a ptikrejte pokliCkou. Duste asi 10 minut nez maso zmekne a z¢ervend. Potom
pridejte jesté trochu octa, Spetku pepte a zahustéte mirn€ solamylem rozmichanym ve vodé. Po 5 min. mate
hotovo a na bilém talifi poznate, pro¢ se mu fika na ¢erveno. Podavejte s ryzi.
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