Kofem
KURE NA PAPRICE Ostrava
Klasika ¢eské kuchyné s madarskym zakladem, ktera stoji na vyrazné paprice, stavnatém kufecim mase a jemné

smetanové omacce. Jednoduché suroviny, ale chut, ktera funguje na prvni dobrou. Recept Ize snadno pfipravit i v
bezlaktézové varianté.

SUROVINY (4 porce)

500 g kufeci stehna

3 IZice oleje

90 g masla

2 cibule

3 1Zicky sladké papriky (z e-shopu Koreni Ostrava)
2 I1Zicky uzené papriky (z e-shopu Koreni Ostrava)
2 IZice hladké mouky

1,2 | kufeciho bujonu (z e-shopu Koreni Ostrava)

120 ml smetany ke Slehani

sal a Cerstvé mlety pept

Spetka palivé papriky (z e-shopu Kofeni Ostrava)

Bezlaktdzova varianta:
90 g bezlaktézového masla 82 %
120 ml bezlaktézové smetany ke Slehani 31 %

POSTUP

Kureci stehna vykosti, osol a opepfi. V hrnci rozehiej olej a maso zprudka opec ze vsech stran, aby se zatahlo a
ziskalo barvu. Opecéené maso vyndej stranou.

Do stejného zakladu pridej maslo a cibuli nakrajenou najemno. Restuj dozlatova. Stahni teplotu a vmichej sladkou
i uzenou papriku. lhned prisyp mouku a kratce promichej.

Za stalého michani pomalu pfilévej bujon. Nejprve malé mnoZstvi, zaklad rozmichej dohladka a potom pfidej
zbytek tekutiny. Vrat maso zpét do hrnce a nech zvolna vafit priblizné 40—-45 minut, dokud nezmékne.

Mékké maso vyndej stranou. Omacku muzes ponechat s cibuli nebo ji rozmixovat. Vmichej smetanu a uzZ jen
kratce prohtej. Nevaf prudce.

Dochut soli, pepfem a ptipadné Spetkou palivé papriky. Maso vrat zpét do omacky.

NA CO SI DAT POZOR

Papriku nepridavej na vysoké teploté a nenechavej ji dlouho smazit. Zhotkne a zkazi chut celé omacky. Bujon
prilévej postupné a vidy ho nejprve rozmichej do zakladu. Vyhnes se hrudkdm. Po pfidani smetany uz omacku
prudce nevat, mohla by se srazit. Maso musi byt opravdu mékké. Tvrdsi maso pokazi vysledny dojem z celého
jidla. Kompletni on-line recept
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TIPY K RECEPTU

Proc je kufe na paprice nékdy horké? Paprika se spalila. Staci nékolik vtefin na
prilis vysoké teploté.

Jak poznas spravnou hustotu omacky? Omacka ma obalit IZici a pomalu stékat
Zpét.

Ma cenu omacku mixovat? Ano. Ziskas jemnéjsi a krémovéjsi strukturu, kterou
pouziva i fada restauraci.
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