JEDNODUCHO. CHUTNE.

Karlovarska knedl’a, pec¢ené kura, Cervena kapusta

Na pripravu karlovarskej knedle budete potrebovat’ (vyjde asi na 6 porcii): 120 g rozkov (cca 3 ks), 40 g masla (na oprazenie), 45 g
masla izbovej teploty, 1 a /2 lyzicky soli, 4 vajcia, 300 ml mlieka, 550 g hrubej miky, 40 g suSenych brusnic

Na kura budete potrebovat’: 6 ks celych kuracich stehien, 2 lyzice mletej sladkej papriky, 1 lyzicu kurkumy, vetvi¢ku rozmarinu, 2
straciky cesnaku, sol’, celé korenie, bobkovy list, trochu olivového oleja, lyZi¢ku rasce

Na dusent ¢ervenu kapustu: 1 mensiu hlavku kapusty, 1 cervena cibul’a, olej, min 2 lyzice cukru, hrst’ brusnic, citrénovu stavu,
sol’ a Cerstvo mleté Cierne korenie, nové korenie, bobkovy list

Knedra:

Rozky nakrajajte na drobné kusky a zl'ahka ich oprazte na 40 g masla. 45 g masla izbovej teploty rozotrite so sol'ou, postupne pridavajte
jedno vajce po druhom a mixérom rozmixujte. Napokon pridajte mlieko, hrubu muku, nadrobno nakrajané brusnice a opecené rozky.
Vsetko dobre vareskou premiesajte. Cesto rozdel'te na tri rovnakeé diely. Zabal'te do potravinovej folie a vytvorte podlhovasté valce.
Varte vo vriacej vode 15 minut. Po uvareni knedle rozbal'te a nechajte vychladnit’ na mriezke. Krajajte na 1 cm hrubé platky.

Kura:

Den pred pripravou kurat’a zacnite vyrobou nalevu. V asi troch litroch vody rozpustite 10 lyzic¢iek soli, prihod’te par bobkovych listov, 3
gulicky nového korenia a celého ¢ierneho korenia. Prived'te k varu a odstavte. Nalev nechajte vychladntit. Do uz studeného nalevu
vlozte kuracie stehna a nechajte v chladni¢ke 24 hodin alebo aspoii cez noc. Dosiahnete tak chutnejsie a krehkejsie kuracie mésko.
Samozrejme na druhy defi uz so solenim mésa opatrne.

Na druhy deii stehnd vyberte z nalevu, osuste a sprudka opecte z kazdej strany na olivovom oleji, aby sa zatiahlo. Pridajte nan aj rascu.
Papriku, kurkumu, sol’ a korenie zmieSajte vo vode s trochou oleja a vydatne nim potrite kazdy kusok mésa. Podlejte trochou vody,
pridajte cesnak, rozmarin a dajte piect’ do rary pri teplote 180 stupniov. Pouzite pekac s pokryvkou. Peéte asi hodinu, méso obéas znova
potrite zmésou papriky a kurkumy a nezabudnite ho podlievat’, ked’ treba. Poslednych 5 mintit pecte méso v rure pod grilom, dosiahnete
tak peknu a zlatistu kozu kuriatka.

Kapusta:

V sirSom hrnci alebo kastrole k horicemu oleju prihod’te na jemno narezanu cibul’u a cukor, mieSajte a karamelizujte. Po chvili pridajte
na drobno narezanu kapustu. Osol'te a okorerite, priebezne (ak je to potrebné) ju podlievajte vodou a duste do polomékka. Kapusta by
nemala byt’ Giplne "na blato". Asi v polovici dusenia prihod’te brusnice. Ziskate tak zaujimavi kombinaciu. Stretli sme sa uz aj s tym, ze
niekto do cervenej kapusty pridava hrozienka, susené slivky, ¢i slivkovy lekvar. Na zaver kapustu dochut’te citronovou stavou.

Tato trojkombinacia je skvely nedel'nym obedom. Karlovarska knedl'u v§ak pokojne pouzite aj k inym druhom hydiny, ¢i k hovédziemu
alebo brav€ovému misu bohatymi omackami. Dobra chut’.



