"Africké kura"

POTŘEBNÉ PŘÍSADY

- kuracie prsia, olej, slepačí bujón (vývar) 1/2 litra, smotana na šlahanie ( 500 ml-750ml) - my robíme veľkú dávku až 1,5 litra :), kari korenie ( toľko aby to malo takú farbu ako bude na obrázkoch - asi 1 sáčok; na našu veľkú dávku t.j. 1,5 l smotany použijem niekedy aj 2-3 sáčky), 1 pór, 2 zelené papriky , 2 červené papriky, 1 žltá paprika, 1 oranžová paprika, majzena na zahustenie, soľ, korenie a samozrejme ryža

POSTUP PŘÍPRAVY

Na začiatok si všetko pripravíme. Papriky nakrájame na tenké pásiky, pór na tenke kolieska - celý aj s listami. Aby to bolo pekne farebné. Kuracie prsia nakrájame na malé kocky.
	
	V panvici rozohrejeme olej. Akonáhle bude rozohriaty pridáme doňho kuracie prsia pokrájané na kocky. Mäsko orestujeme bez soli na panvici.
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	Keď bude mäsko dostatočne orestované, zalejeme ho slepačím vývarom (vklude môže byť aj hovädzí to je jedno ).
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	Následne pridáme kari korenie, pomiešame a udusíme do mäkka.
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	Potom na mäsko nalejeme šlahačkovú smotanu, zamiešame a necháme na ohni asi 10 minút.
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	Potom zahustíme majzenou aby sa nám vytvorila omáčka. Pokiaľ nie je omáčka dostatočne žltá a chuťovo ešte cítiť smotanu, treba ešte pridať kari - nebojte sa ho :)
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	Necháme chvíľočku na ohni a pridáme pokrájané papriky a aj pór.
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	Všetko dokopy zamiešame a necháme na ohni až kým nebude zeleninka úplne udusená do mäkka. Pokiaľ by bola zmes moc hustá treba doliať ešte trošku smotany a prípadne podľa potreby pridať kari, aby to bolo stále také žlté.
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	Takto to vyzerá v konečnej fáze, keď už je zeleninka udusená, chute premiešané :) Keď by bolo moc riedke - zahustiť majzenou, dochutit ešte kari, prípadne trošinku čierneho korenia a hlavne soľ ;) Uvariť ryžu a už len podávať.
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Kuracie prsia s mozarellou

POTŘEBNÉ PŘÍSADY

kuracie prsia, 2 paradajky, 1 mozarella, oregáno, mleté čierne korenie,soľ,trošku oleja, zapekaciu misu

POSTUP PŘÍPRAVY
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	Prvé čo potrebujeme sú ingrediencie....
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	Kuracie prsia rozrežeme,aby sme získali štyri rezne....
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	Osolíme a okoreníme....
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	Kuracie rezne prudko opečieme...Cca 3 minúty z jednej a aj z druhej strany...
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	Nakrájame si syr a paradajky...
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	Pripravíme si kuracie rezne,syr a paradajky,oregano a zapekaciu misu...
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	Postupne kladieme do misy...Paradajky,mozarellu a kuracie prsia...
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	Posypeme oregánom....
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	Polejeme s výpekom,ktorý nám zostal po mäsku...
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	A dáme do trúby dusiť cca na 10 minút.Kým nám paradajky nepustia trošku šťavičky...
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	Po 10 minútach okryjeme a necháme ešte 5 minút...Veľmi dlho by som neodporúčala,nakoľko kuracie prsia sa rýchlo vysušia a toto mäsko musí byť šťavnaté....
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	Vuala....A ešte to ideme naservírovať...
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Kuracie s kari a broskyňami

POTŘEBNÉ PŘÍSADY

cca 500g kuracích pŕs(4ks), 1-2 cibule,1 žltá paprika,cca 250g broskýň,soľ,MČK,1/2 kari,1/2mletej škorice,muškátový orech,2-3kl múky,2-3PL kyslej smotany

POSTUP PŘÍPRAVY

Túto papaničku môžete urobiť aj s ananásom alebo mandarinkami alebo s marhuľami.Kto na čo má chuť....No hops na obrázkový postup....
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	Kuracie prsia umyjeme a utreme a nakrájame na tenko....Očistíme cibuľu,cesnak a nakrájame....Papriku tiež nakrájame....A broskyne tiež....
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	Mäsko asi 5 minút opekáme na rozpálenom oleji....
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	Pridáme cibuľu,cesnak .....
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	Papriku...Trošku osolíme a pridáme MČK(Marcelka dovolila som si použiť Tvoju skratku...Dúfam,že je to o.k.?)
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	Múku zmiešame s kari,škorica,muškátový oriešok....
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	Pripravenú zmiešanú múku s korením dáme na mäsko....Krátko mäsko osmažíme aj s korením....
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	Pridáme skoro 2 dcl vody....
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	Po 20 minútach pridáme broskyne a ešte dusíme takých 8 minút....
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	A na záver pridáme smotanku a papanicu máme hotovú....
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	Zamiešame a môžme podávať...
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	osmahneme cibulku...lienočke dáme na výber...tak ako učiteľky to majú najredšej...buď dnu, alebo von...ale nechoď mi tu hore-dolu!


Calzone s kuracím mäskom

POTŘEBNÉ PŘÍSADY

500g lístkového cesta * 400g kuracinky (prsíčka) *2 cibule
*2 lyžice oleja *2 vajíčka * 1lyžica hladkej múky * 1lyžica korenia na grilovanie *4lyžice kečupu *korenie podľa chuti *soľ *konzerva kukurice (sladkej) * tvrdý syr * vajíčko na potretie

POSTUP PŘÍPRAVY


	[image: image40.jpg]



	pridáme mäsko... mleté tam hodíme celé, už ho nemusíme krájať na slížiky. :) A to kuracie prosím na tenučké slížiky :)
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	...o porezala som sa.....!....ale nie, je to kečup (kto rád pikantné, tak pikantný!!!)
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	grilovacie korenie
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	koreniny....čo nájdete
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	soľ a prudko opečieme
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	kukurička
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	zahustíme hladkou múkou
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	...a vajíčka (najprv do skla a potom do hrnca...pre istotu)
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	Premiešame a dáme preč z ohňa. Necháme vychladiť !!!!
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	Rozvaľkáme si cesto, prenesieme ho na vymastený plech a pretrieme vajíčkom kraje cesta (aby sa lepšie zlepilo). Do strdu vložíme mäskovú masu.
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	hore šupneme syr...ten chrobáčik je dekorácia, bez neho to asi nebude ono :)
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	pekne zabalíme a potrieme vajkom :)
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	pečiem v predhriatej rúre 20 - 25 minút...a potom vyberieme...keby sme to tam nechali, asi by sme boli hladné...tie kocky vam ukazujú počet porcií...
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Kura trošku inak

POTŘEBNÉ PŘÍSADY

kur.prsia, cibuľka, med, orechy (vlašské), ananásový kompót, kokosové mlieko, šľahačková smotana, olej (masť)

POSTUP PŘÍPRAVY
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	cibuľku nakrájame nadrobno, prsíčka na slížiky a rozkúrime pod kotlom (alebo panvicou)
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	do ohriateho oleja šupneme tak za 1-2 PL medu a necháme trošku skaramelizovať
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	následne popreháňame po panvici posekané oriešky, aby sa dooooobre obalili medíkom a dáme ich do misky (je dobré, aby vám nikto nebehal v kuchyni, lebo z tých orieškov ochutná len raz a vy budete musieť robiť všetko od začiatku)
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	ak je treba, pridáme ešte trochu oleja (alebo masti), aby sme mali na čom opiecť mäsko...opečieme mäsko, dáme ho bokom, opečieme cibuľku a znovu pridáme "odbočené" mäsko
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	mäsko osolíme, okoreníme (ja som použila zmesku farebného korenia, bylinkovú soľ a "čili papričky" soľ) a aby to bolo trošku zaujímavé prihodíme k nemu aj kúsky ananásu (ale nie všetky, bolo to myslené tak, aby sa tieto čiastočne rozvarili), podlejeme kompótovou šťavou a dusíme
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	po u(pri)dusení pridáme kokosové mliečko a šľahačkovú smotanu a zvyšný ananás
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	a na záver, ak ste ich dobre strážili, pridáme oriešky a zamiešame...množstvo podľa chuti, ak vám ostanú navyše dajte si ich ráno do musli
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	aaaaaaa hotovooooooo...najväčší odvážlivci si to môžu skúsiť posypať na tanieri strúhaným kokosom..ja som to oskúšala (kým si moje dieťa ťukalo na čelo, že čo to robím) a bolo to mňam-mňam
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	Olejom si vymastíme plech...alebo sa aspoň snažíme...:o)


Marinované kuracie prsia 2 - zapečené v smotanovo syrovej omáčke

POTŘEBNÉ PŘÍSADY

Druhá časť naložených prsíčok, 20 dkg syra Inovec, smotana na varenie, cesnak, oregano, omáčka Maggi nápady - "cesnak, bylinky, smotanové kura", 1 ČL horčice, olej

POSTUP PŘÍPRAVY
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	Ako by povedal môj syn blížiaci sa pubertálnemu veku - "kydneme" tam mäso.
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	Asi 15 dkg syra si nachystáme do strúhadla - ostatný syr použijeme na posypanie pri podávaní
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	...a nahustóóó posypeme ....mňam...
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	Na syr nasypeme oregano...
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	Z pol šálky smotany, 2 ČL omáčky Maggi nápady a 1 ČL horčice pripravíme zálievku - táto sa dá napodobniť smotanou, taveným syrom, cesnakom a bylinkami :o)


	[image: image75.jpg]



	Zalejeme a šup ho zapiecť cca na 30 - 40 minút pri teplote 220°C
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	Takto vyzerá po dopečení
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Zapekané kuracie rezne

POTŘEBNÉ PŘÍSADY

500g kuracie prsia, 1 cibuľa, 200g čerstvých šampiónov, príp. 1 väčšia konzerva šampiónov, 100g šunky, 8 kúskov plátkového syra, 1 kyslá smotana, mleté čierne korenie, soľ, olej

POSTUP PŘÍPRAVY

:)
	[image: image80.jpg]



	Umyté, očistené kuracie rezne mierne naklepeme, posolíme, opepríme a opražime na rozpálenom oleji z oboch strán.
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	Opečené mäso vyberieme ...
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	... a vo výpeku speníme nadrobno pokrájanú cibuľu a pokrájané šampióny. Dusíme domäkka, cca 20 - 25 minút.
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	Do zapekacej misy rozložíme opečené plátky mäsa, na každý kúsok dáme kôpku orestovaných šampiónov a prekryjeme plátkom šunky a syra.
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	Zalejeme kyslou smotanou (rozmiešala som kyslú smotanu s trochou smotany na varenie). Zamiešala som tam aj niekoľko lístkov čerstvej bazalky...
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	Dáme zapiecť do vopred vyhriatej rúry na 10 - 15 minút (hlavne sa nezabudnite pri PC tak ako ja :o) ) Dobrú chuť.
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Kuracie kusky v syrovom cesticku

POTŘEBNÉ PŘÍSADY

cca 400 g kuracich prs; na cesticko: 2 vajicka , necele deci bieleho vina, 80 g hladkej muky, 80 g struhaneho syra, stiplava a sladka mleta paprika z kazdej pol lyzicky; na dresing: 3 velke lyzice smotany (alebo bieleho jogurtu), 3 lyzice majonezy, 2 struciky cesnaku, 1 lyzica pazitky alebo mladej cibulky, sol a korenie

POSTUP PŘÍPRAVY
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	do mensej misky si dame vsetky prisady na dresing....
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	premiesame, osolime a ulozime do chladnicky....
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	do vacsej misky si dame prisady na cesticko - malo by byt hustejsie....
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	dobre premiesame nechame odstat dokial si nenakrajame kura...


	[image: image93.jpg]



	kuracie prsia nakrajame na pasiky....
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	kura osolime a mozme zacat obalovat v cesticku....
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	maso by malo byt suche predtym nez ho namocime do cesticka, inak cesticko nebude drzat a vysmazame na oleji....
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	na tanier polozime papierovy obrusok, aby nasal prebytocny olej.....
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	masko podavame s cesnakovym dresingom len tak, so salatom alebo so zemiakmi....
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