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TAKMER JESENNE
KURA

0D COOLINARLSK, NAPISAL KAMIL

Na takmer jesenné kura alebo kuracie stehna s chilli a fazul'ou budete potrebovat:

4 horné kuracie stehnd, 1 konzervu lupanych paradajok alebo 250 g €erstvych lupanych paradajok, 2

stredne velké mrkvy, 2 petrzleny, 2 ¢ervené cibule, 5 ks chilli papric¢iek podla vlastnej chuti a odvahy,

0,5 | kuracieho vyvaru, konzervu kvalitnej fazule v paradajkovej omacke, rascu, ¢erstvo mleté cCierne
korenie, sol, olivovy olej extra virgin

A TAKTONATO:

Umyté a osusené kuracie stehna osolte a okorenite, posypte rascou a jemne nasekanymi chilli paprickami a
sprudka opecte na olivovom oleji. Prihodte narezanu mrkvu, petrzlen a ¢ervenu cibulu, pridajte lupané
paradajky (z nezndmych pric¢in u mna v tomto jedle funguju viac ako cerstvé. Rovnako to plati aj o fazuli.),
podlejte vyvarom a v prikrytej panvici alebo pekaci pecte pri teplote 180 stupriov asi 45 minudt. Samozrejme
jedlo sipodlasvojej chutidosolte, alebo pridajte extra davku ¢ierneho korenia. Pocas tristvrte hodiny kuracie
stehnd krasne zmédknu. Na poslednych 15 minuat este pridajte fazulu, pouzit mézete ten druh, ktory mate
radi. Zapekajte uz odkryté. Podavajte s chlebom, my sme sa rozhodli pre chlieb piadina, ale priloha je uz na
vas. Paradne sa hodikuskus, ¢izemiakova kasa.
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