Kureci stehynka na kari

Priprava

Ocistime cibuli a nasekame. Ocistime jablka,

nakrajime je na Ctvrtky a pak na malé kousky.

Kufeci stehynka, cibuli a jablka vlozime do
nadoby Zepter o objemu 4,2 | (TF-042-20),
pfidame 1,5 Salku vody a pfiklopime poklici
Syncro-Clik od Zepter pro tlakové vareni(TF-
420-20). Zapneme zdroj ohfevu a jakmile se
Cerveny knoflik vysune do horni polohy a
zustane v ni, zmirnime intenzitu ohfevu na
minimum a nechame 30 minut vafit (Sipka
indikatoru tepelné regulace se nachazi v
zeleném poli). Po 20 minutach zdroj ohfevu
vypneme a nechame nadobu na plotynce.
Pred otevienim zmackneme Cerveny knoflik
na poklici Syncro-Clik, abychom uvolnili
zbytkovy tlak. Vyjmeme kureci stehynka a
ulozime na teplé misto. Obsah nadoby
rozmixujeme pomoci mixéru MixSy (VO-022-
K) na omacku. Kufeci stehynka vlozime do
hluboké servirovaci misky (TF-986-24). Podle
chuti osolime a opepfime a pfidame nékolik
kapek extra panenského olivového oleje.
Prelijeme pfipravenou omackou. Posypeme
sekanou zelenou petrzelkou a kari kofenim.
Podavame teplé.

Tip k receptu

Obtiznost:

Cas ptipravy: 15min , Cas vareni: 30min
Celkovy Cas: 45min , Porce: 4

0 kalorii , 0 g cukr( ,0 g tukd , 0 g bilkovin
Autor: Zepter

Odkaz: https://srecepty.cz/kureci-stehynka-
na-kari

Ingredience

e 4 kufeci stehna

e 2cibule

o 2jablka

e 20 ml olivového oleje
e 5 g kari koreni

1 hrst petrzelova naf

Kategorie

Obyé&ejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné
nenaro¢né, Dribez a kralik, Jidlo na kazdy den,
Hlavni chod


https://srecepty.cz/kureci-stehynka-na-kari

Tento pokrm je vynikajici s ,ryzovym pilafem”
nebo ryzi.
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