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Kure na Cerveno

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Narocnost: lehky

Autor:

Suroviny

4 osoby - Pro

jedno kute

2 1Zice octa

3 az 4 lzice sojové

3,5 1zicky krupicového cukru
1 1zi¢ka zazvoru

0,5 1zicky soli

0,75 asi

asi 5 1Zic oleje na smaZeni.

Postup

Kufe s kiizi rozd€lte na malé uhledné kousky. Do vétsiho kastrolu dejte olej a do horkého oleje vlozte kute.
Smazte na prudkém ohni n¢kolik minut. Kousky kutete stdle michejte a obracejte. Vodu, kterou maso pusti,
nechte vysmazit. Az zbude v kastrolu jen syc€ici omastek , prilijte ocet, opét ho nechte vysmazit a pak prilijte
vodu (asi tolik, aby bylo maso ponotené). Ptiblizné¢ 10 minut vaite maso na prudkém ohni. Potom ptidejte
vSechny pfisady, oheni ztlumte a kastrol pfikryjte poklickou. Bez vaseho dal§iho ptispéni se bude kuie dusit
jeste asi 10 minut, nez zmekne a z€ervend. VEtSina vody se odpaii a na dné kastrolu zbude prave tolik Stavy,
kolik je potieba k preliti porci. Az kute pirendate na bily talit, poznate, Ze jeho nazev pochazi od piijemné
hnédocervené barvy, kterou ziska pti tomto zpisobu upravy. Kufe podavejte s ryzi, poptipad¢ s t€stovinami

nebo chlebem
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