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Kufe s paprikovou omackou

Kategorie: Driibezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor: Mexické kuchyné

Suroviny

2 Paprika - ¢ervena

4 1zicky Olej - olivovy

1 kg Maso - kufeci - kousky

Cibule 1 - nadrobno nakrajena

Cesnek 2 strouzky - prolisované

Jablko 2 - oloupana nastrouhana

1 1zicka Oregano (Dobromysl)

Rajcata - konzervovana 440 g - rozmackana
Paprika - ¢ervend 2 - nakrajend na nudlicky
Chilli podle potieby (neni nutné)

Stl podle potieby

Postup

Cervené papriky potieme olejem a grilujeme 12 - 15 minut, dokud slupka neztmavne. Papriky zabalime do
vlhké utérky, nechdme schladnout a slupku sloupneme. Duzinu ddme do mixéru a mixujeme asi 30 sekund na
hladké pyré. Odlozime. Na panvi rozehiejeme olej a po ¢astech opékdme maso pfi sttedni teploté asi 5 minut
do zlatohnéda. Vyjmeme z panve a na papirovém ubrousku zbavime ptebyte¢ného tuku. Do panve dame
cibuli, ¢esnek, jablka a oregano a michame pfi nizké teploté. Pfidame pyré z Cervenych paprik, rajcata a
nudlicky papriky a michame dalsi 2 minuty. Kousky kutete vlozime zpét do panve, uvedeme do varu, snizime
teplotu a nezakryté dusime asi 40 minut, az se tekutina c¢astecné odpaii a maso je m&kké. Ochutime Cili
kofenim, podle chuti osolime.

Ptiloha: Podavame s teplymi tortilami.

Poznamky: Cervena paprika grilovana tak dlouho, aZ slupka ztmavne a tvofi se na ni puchyfe, ziska
charakteristickou koufovou ptichut’.

Poznamka
KR-441.

Strana 1/1



