Spanélské kure nebo kruta

https://www.varimesmarcelou.cz/spanelske-kure-nebo-kruta

Spanélské kure ¢i $panélska kriita je pokrm pripraveny z jedné panve. TakZe na nas po ob&dé &i
veceri neCeka hora uspinénych hrncu a talifu. Priprava nezabere vic nez 45 minut a chut je naprosto
bozi. U nds doma neni ryze castym hostem, ale v tomto pokrmu je vyborna a nenahraditelna.

Na 4 porce pokrmu si pripravime

* 600 g kurecich nebo kritich prsnich rizkl nakrdjenych na platky (medailonky)
Koreni na ochuceni masa: stl, steakové koreni ¢i grilovaci koreni, pripadné oboji
1 polévkovou lzici sadla

80-100 g choriza nakrajeného na pulkolecka

20 g uzeného Speku nebo anglické slaniny nakrajené na kosticky

5 polévkovych 1zZic paprikové omacky Mojo Rojo (mocho rocho) nebo Ajvaru

1 velky strouzek Cesneku rozetreny se soli

1 velkou cibuli nebo 2 mensi nakrajené na meésicky

1 polovinu velké Cervené papriky nakrajené na prouzky

150 g ryze v suchém stavu (ryzi proplachnout studenou vodou)

2x na Spicku noze chilli

3 dl teplého vyvaru nebo vody (vyvar je lepsi)

e 5 gsoli

* 10 oliv bez pecky nakrajenych na koleCka

» Hrst nasekanych zelenych bylinek (petrzelka, celerové listy, pazitka, majoranka)

Cas pripravy: 10 minut opékani masa + 25 minut duseni ryze v pokrmu (zakryté)
Zpusob pripravy: na panvi
Narocnost: snadné

Postup pripravy pokrmu

Platky masa lehce naklepeme hranou ruky. Z obou stran platky posolime a okorenime maso korenim
na steaky Ci grilovacim korenim. Ja jsem z jedné strany pouzila grilovaci a z druhé strany steakové.

Do horké panve pridame Izici sadla nebo oleje a nechdme dostatecné zahrat. Do horkého tuku
vlozime okorenéné platky masa a z obou stran je opeceme. Z kazdé strany staci opékat 3 minuty.
Opecené maso dame stranou.
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Do prazdné panve, se zbytkem tuku po smazeni, priddme nakrajené mésicky cibule, kosticky

uzeného Speku a pulkolecka choriza. Opékdme do zméknuti cibule, asi 3 minuty.
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Pak pridame rozetreny cCesnek a opékame jesté necelou minutu. Nyni mame hotovy zaklad omacky.

K zékladu pridame 5 1Zic paprikové omacky Mojo Rojo (nebo Ajvaru), proplachnutou ryzi a smés
podlijeme polovinou z pripraveného mnozstvi vyvaru (vody). Pridame prouzky papriky, pokrm
osolime a promichame.

Panev pokryjeme poklici a na mirném ohni dusime priblizné 25 minut. ObcCas promichame a
postupné dolévame pripraveny vyvar ¢i vodu.

Ryze musi byt mékka a pokrm nesmi byt vodnaty ani suchy. Hustotu by mél mit asi jako
paella.

K hotovému pokrmu pridédme do panve opecené platky masa, kolecka oliv. Ochutname a dle uvahy
priddme chilli ¢i stl. Cely pokrm posypeme drobné nasekanymi zelenymi bylinkami a mizeme
podavat.
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Samotny pokrm je syty, barevné lakavy a chutové vyborny. A pro velmi hladové str
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