ltalskd kuchyn€

pro Cechy a Slovaky
Kure v krémové omacce
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Ingredience pro 4 osoby

600 gr Kureci prsa

400 gr Zampiény

500 mil Kureci vyvar

100 m/ Bilé vino suché

250 ml Smetana na vareni 12%
60 gr Maslo

25 gr Hladkd mouka

2 IZice Olivovy olej extra panensky
1 ks Cibule

1 ks Strouzek ¢esneku

2 Izicky Hofcice

1 snitka Tymian

p.p. sal
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Spetka Cerstvé mlety pept

Obtiznost

ddd

Priprava: Vareni: Odpocinek:
30 30 o

min min min

Cena

500 ml kureciho vyvaru

Pfipravu naseho kurete v krémové omacce zac¢neme pfipravenim kureciho vyvaru. Navod
naleznete zde. Uzivdme-li hotovy vyvar, drzime se pokynU vyrobce. Vyvar udrzujeme stéle
horky...


http://www.italskakuchyne.cz/recept/74-slepici-kureci-vyvar

1 strouzek ¢esneku

Cibuli oloupeme a nasekdme nadrobno, ¢esnek prolisujeme...

400 gr zampién@

Ocistime zampidny. hlavicku jemné pretfeme mokrou utérkou a nozicku oSkrabeme nozikem.
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Drevnaty konec odfezeme. Mensi Zampiony prekrojime na pUl, vétsi na Ctvrtky...



600 gr kureciho masa

Kureci prsa rozkrojime naptl, zbavime k(ze, kosti a povrchovych blan...

Poté je nakrdjime na mensi kousky...
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2 Izice oleje § 25 gr masla

Ve vhodném hrnci anebo v hluboké teflonové panvi rozehrejeme olivovy olej s ptlkou masla,
prfiddme cibuli a ¢esnek a nechame zesklovatét na mirném ohni po dobu 5 az 10

minut. Pfiddme kostky kurete, zvedneme ohen a za ¢astého michani orestujeme po vSech
strandch dozlatova. Solime az po uvareni...

Prfidame Zampidny a za ob¢asného michani orestujeme dalSich par minut...



100 ml bilého vina

Priljeme vino a na mirmém ohni pokracujeme ve vareni...
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25 gr mouky | 35 gr masla

Mezitim pfipravime svétlou jisku: v hrnci rozpustime zbyvajici maslo, prfidame presatou mouku,
energicky rozmichame a na nizkém ohni za stalého michani povafime 1-2 minuty...



500 ml vyvaru

Priljeme horky vyvar, metlickou dobre rozmichdme a za stalehé michani vafime na mirém
ohni do zhoustnuti...

Poté jiSku pridame ke kureti s Zzampiony...
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250 ml smetany Cerstvé mlety pepr | 2 Izicky horCice | 1 snitka Cerstvého tymianu
Priddme také horcici, smetanu a kratce povarfime, aby omacka zhoustla. Nakonec pfidame
listky tymidnu, dochutime soli a ¢erstvé mletym peprem.

Nase kure v krémové omacce podavame ihned, jesté teplé. Jako vhodnou pfilohu mizeme
servirovat ryzi basmati anebo pecivo.
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