Kureci nugety s kuskusem a zeleninou

https://www.varimesmarcelou.cz/drubezi-maso/kureci-nugety-s-kuskusem-a-zeleninou.html

Letni vecere musi byt chutnd a hlavné rychle pripravena. Mam pro vas tip, pripravte si kureci nugety
s kuskusem a zeleninou. Staci pér ingredienci a chutna vecere je za pul hodiny na stole.

Na pripravu 4 porci kurecich nugetu s kuskusem a zeleninou
budeme potrebovat

e 2 kureci prsni rizky

3 cibule (idealni je kombinace klasické cibule se Salotkou)

1/3 ¢ervené papriky

2 vyhonky cerstvého chrestu (lze nahradit rapiky celeru ¢i jarni cibulkou)
2-3 suSena rajc¢ata nalozena v olivovém oleji

Svazek cerstvé petrzele plocholisté

5 cherry rajcatek

Orech prepusténého masla nebo polévkovou Izici olivového oleje

1 polévkovou 1zici olivového oleje
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muze pouzit olivovy olej s feferonkou "Olio peperoncino")
1 ¢ajovou 1ziCku citronového pepre

1 polévkovou lzici ¢erstvé pomerancové stavy

sul

Pepr

4 dl kuskusu

8 dl vody

Dale budeme potrebovat

e Panev
¢ Vétsi misu na pripravu kuskusu
 Poklicku nebo talir na priklopeni kuskusu

Postup pripravy kurecich nugetu s kuskusem a zeleninou

Nejprve si pripravime kureci maso. Maso omyjeme a osusime. Kureci prsni rizky nakrajime na
kosticky (nugety) o velikosti 1,5 cm.

Protoze vSe pujde rychle, nakrajime si rovnéz vSechnu uvedenou zeleninu a nechame ji zatim
stranou.

Na panev dame orech prepusténého masla. Na rozpaleném prepusténém masle restujeme kousky
kureciho masa asi tak 10 - 15 minut. Podle velikosti nakrajenych kostek masa. Nepodlévejte vodou,
kureci maso ji nepotrebuje.

Nerestujte maso déle, zacalo by ztracet krehkost a jemnost.

Pred koncem restovani maso osolime a opeprime dle vlastni chuti, priddme citronovy pepr a trochu
pripravené cerstvé pomerancové Stavy. Promichdme a jesté asi tak 2 minuty prohrejeme.


https://www.varimesmarcelou.cz/drubezi-maso/kureci-nugety-s-kuskusem-a-zeleninou.html
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Maso je hotové a prendame ho z panve na talir.

L

Osmazené nugety
Zdroj: Marcela Hackerovd

Panev ihned vratime na spordak, pridame polévkovou 1Zici olivového oleje a nechdme olej rozpalit.
V rozehratém oleji osmazime nasekanou cibulku. Nechame ji zesklovatét.

Nyni si pripravime kuskus. Misu volime radéji vétsi. Kuskus totiz zndsobi sviij objem a v mise
budeme vsechny suroviny s kuskusem také promichavat.

Do sklenéné nebo keramické misy vsypeme pripravené 4 dl kuskusu, osolime a promichame.
Pripavenou vrouci vodou (8 dl) kuskus zalijeme a misu priklopime talitem ¢i poklickou. S misou
opatrné zatreseme, abychom pohnuli s kuskusem v horké vodé. Nechame zakryté presné 15 minut.

Kuskus veskerou vodu absorbuje do sebe.

Zatim se ndm za obCasného zamichani cibulka krasné osmazila. Viné osmazené cibule je
nezameénitelnd. Do panve s cibulkou priddme na kousky nakrajena susena rajcata, 1 ¢ajovou Izicku
oleje ze suSenych rajcat a pokrajenou cervenou papriku.

Restujeme 2-3 minuty a ve findle priddme na platky nakrajené stonky chiestu i s hlavickami (nebo
rapikatého celeru ¢i jarni cibulky). JeSté 1-2 minuty restujeme a pak panev postavime mimo zdroj
tepla. Zeleninu nechame dotdhnout.
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Smazeni zeleniny
Zdroj: Marcela Hackerovd

K hotovému kuskusu pridame orestované maso. VSe pomalu od spodu promichavame.

Nasledné pridame i orestovanou zeleninu, kousky Cerstvych rajcatek a nasekanou cerstvou
petrzelku. S petrzelkou nesetrete, je tam moc dobra.

Znovu vSe od spodu promichame. Ochutname, zda je kuskus slany dle naSich chuti a mame hotovo.

Podavat muzete s hlavkovym salatem, ktery pokapete zakysanou smetanou, smichanou s ¢erstvym
syrem a jen lehce osolite.

V ingrediencich zeleniny muzete sméle improvizovat. Pouzijte podle chuti cukety nebo lilek. Oboji ale
nechte miniméalné ptl hodiny vypotit, aby kosticky nebo platky byly po zasmazeni mékké.

Na misto chrestu muzete pouzit rapikaty celer nebo celou jarni cibulku.
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