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FOOD BLOG & CAKES

Kuskus so zeleninou a kuracim

Na kura budete potrebovat (2 porcie):

3 polievkové lyzice olivového oleja, 2 horné kuracie stehnd, 1 mensiu cibulu, 1
mrkvu, 20 g zeleru,

3 struciky cesnaku, 1 celu Skoricu, 2 cm Cerstvého zazvoru, 1 ¢ajovu lyzicku
kurkumy, 1 ¢ajovu lyzicku rimskej rasce, 200 g karfiolu, 1 polievkovu lyzicu harrisy,
200 g lupanych paradajok, 250 ml kuracieho vyvaru, sol a ¢ierne mleté korenie

Na kuskus budete potrebovat (4 porcie):

200 g kuskusu, ¢ervenu papriku, zltu papriku, cuketu, zelenu cibulku, petrzlenovu
viat, sol a ¢ierne mleté korenie, 350 ml kuracieho vyvaru

A TAKTO NA TO:

V hrnci rozpalte olivovy olej. Kuracie stehna vlozte do hrnca kozou nadol, osolte a
okorente. Stehna opecte z oboch stran a vyberte ich. Do hrnca pridajte nadrobno
nakrajanu cibulu, mrkvu, zeler, cesnak, skoricu, nastrdhany zazvor, kurkumu, rimsku
rascu, sol, Cierne mleté korenie, vsetko spolu dobre premiesajte a chvilu restujte.
Pridajte karfiol, harissu, lUpané paradajky, kuraci vyvar, dobre premiesajte a vratte do
hrnca kuracie stehna. Prikryte pokrievkou a duste cca 45 minut.

Pripravte kuskus. V mixéri na jemno nastruhajte papriky, cuketu a zelenu cibulku. Do
misy nasypte kuskus, pridajte nasekanu zeleninu, petrzlenovu vnat, sol, Cierne mleté
korenie a to vsetko zalejte vriacim vyvarom. Misku prikryte a nechajte 5 az 10 minut
odpocivat. Kuskus vidlickou riadne rozmiesajte.
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