Dalmatinska kureci kridylka

Priprava

Zemiaky o$Upeme a pokrajame po dizke na
mesiaciky. Opecieme ich na olivovom oleji.
Vyberieme ich na sitko a dame odkvapkat.
Olej nevylievame. V oleji po zemiakoch
prudko opecieme umyté kuracie kridelka.
Teplotu zniZzime, vSetko podlejeme troskou
vody a priddme kocku bujénu s prichutou
bazalka - tymian. Podusime, az kym sa objem
vody nezredukuje a pridame troSku bieleho
suchého vina. Postupne do panvice pridame
olivy, a ked uz je maso makke, aj zemiaky.
Kratko podusime, aby sa chute spojili. Na
zaver pridame rajCiaky pokrgjané na
mesiaciky. Podla potreby dochutime solou.
Zmes rozdelime na jednotlivé porcie aj so
stavou z panvice a podavame z bielou
Cerstvou bagetou.

Tip k receptu

Je to obed alebo vecera z jedného hrnca.

Obtiznost:

Cas pripravy: 15min , Cas vareni: 45min
Celkovy €as: 1h Omin , Porce: 4

38 kalorii , 0 g cukrl ,2 g tukd , 0 g bilkovin
Autor: Jozef

Odkaz: https://srecepty.cz/dalmatinska-
kureci-kridylka

Ingredience

« 8 kurecich kridel

e 4 vétsi brambory

o 4 stfedné velké rajCata

e 1 hrnek sterilizovanych zelenych oliv
plnénych mandlemi (cca 150 ml)

e 50 ml olivového oleje

e 1 kostka zeleninového bujénu s pfichuti
bazalky a tymianu

e 100 ml suchého bilého vina

« sul podle potieby

e 4 bilé bagety

Kategorie

Obyc¢ejny den, Balkanska, Celorocné, Financné
nenaro¢né, Dribez a kralik, Néco extra,
Navstéva, Hlavni chod
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