Pikantni kureci vyvar se zazvorem a chilli

Pocet porci: 6
Doba pripravy: 1 hodina a 30 minut

Postup pripravy

Kureci skelety dame do hrnce s litrem studené vody. Zapalime plamen a mirnym tempem zahfivame.
Mezitim pridame sdl, pepr (5 kuli¢ek), hrebicek (2 k), bobkovy list (2 ks), koriandr a kari. Zazvor oloupeme
a dame do polévky vcelku, jen do néj udélame nékolik zarezd (jde o to, abychom ho mohli z hotové
polévky snadno vyndat, az se pfiplete do nékterého talife). Chilli papricky rozkrojime, vyndame z nich
seminka a papri¢ky pak posekame na jemno. Pfidame do polévky, priklopime poklickou nasikmo a
nechame varit.

Od chvile, kdy se polévka zacne varit, pocitejme klidné hodinu mirného varu. Pak prfidame ocisténou

mrkev nakrajenou na Sikma kolecka. Po dalSich deseti minutach pfiddme poérek nakrajeny na Sikma
kolecka a Zzampiony, pokrajené na tenké platky. Varime jesté 7 minut.

Pak vyndame skelety a vykrajime z nich hezké vétsi kousky masa - ty dame zpatky do polévky.
Ochutndme, zda neni ti'eba pfisolit ¢i néjak dokorenit. Pfivedeme polévku znovu k varu, vmichame tenka
kolecka ze zelené ¢asti jarni cibulky a mlzeme servirovat. Z talife, do kterého se dostal zazvor, ho
nezapomeneme vylovit.

Ingredience

- Mrkev-100g

- Porek-100 g

- Jedlasul-5g

. Zazvor cerstvy - 2 g

- Paprika Cervena chilli- 20 g

- Kureci maso - 600 g

- Cibulka jarni- 35 ¢

. Zampioén zahradni 500 g - 70 g
- Bobkovy list 5g-0.5¢g

- Hrebicek cely30g-1g

- Koriandr cely20g-1g

- Pepr cerny cely20g-2g
-Kari25g-4g

- Podravka natur prisada do jidel 150 g-4 g
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