Kure na ¢erno

Priprava

Cibuli oloupeme a nakrajime na malé
kostiCky. V kastrolu rozehfejeme maslo s
olejem, pridame nakrgjenou cibuli a nechame
ji zesklovatét. Potom do kastrolu pfidame
Svestkova povidla, susené Svestky, rozinky,
bobkovy list, Spetku soli, pepfe, promichame,
zalijeme asi 750 ml teplé vody a pfivedeme k
varu. Kufeci stehna omyjeme pod studenou
vodou a potom je vlozime do vafici se
omacky. Na mirném ohni celou smés vafime
asi 30 minut. Béhem vafeni omacku obcas
promichame. Na konci vareni z ni vyndame
bobkovy list a dochutime ji dle potfeby
citronovou §’tavou. Podle chulti ji
docukrujeme. Podavame nejlépe s
houskovym knedlikem , ale dobré jeis
bramborem.

Obtiznost:

Cas pripravy: 25min , Cas vareni: 1h Omin
Celkovy €as: 1h 25min , Porce: 4

533 kalorii , 0 g cukrt ,27 g tuku ,2 g
bilkovin

Autor: Jifulka

Odkaz: https://srecepty.cz/kure-na-cerno

Ingredience

e 4 ks kurecich stehen

e 1 velka cibule

e 1 IZice masla

e 1 lzice oleje

e 4 |Zice Svestkovych povidel
e 8 susenych Svestek

e 50 g rozinek

e 1 bobkovy list

o 1 lzice citrénové Stavy
e 1 lzice cukru

o Spetka soli

o Spetka pepre

Kategorie

Vyjime&ny den, Ceska, Celoroén&, Finanéng
nenarocné, Dribez a kralik, Néco extra,
Labuznik, Hlavni chod
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