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Staroceské recepty nasich babicek: Kureci
maso ve trech ruznych obménach

Staroceské recepty nasich babicek si zamiluji vSichni mlsni stravnici.
Pokud vas jiz nudi obycejny prirodni platek z kureciho masa, vyzkousejte
jeden z téchto netradi¢nich receptu a rozsirte své kulinarské obzory.
Natrefite na kombinace vice nez nezvyklé, avsak vysledné pokrmy stoji za
to. Ochutnejte je a nebudete litovat.

Vybrali jsme pro vas ty nejzajimavéjsi staroceské recepty z kureciho masa, které udélaji radost
nejen dospélym, ale i détem. Co treba pochutnat si na kurecim na svestkach, nebo peceném
kureti s kiupavymi mandlemi? Nékteré gurmany pripadné uchvati kure ovonéné pecenymi
jablicky. Sbihaji se vam chuté? Pustte se do vareni!

Staroceské recepty nasich babicek: Kureci prsicka se



svestkovou omackou

Staroceské recepty casto kombinuji sladké a slané ingredience. Vzdy se vsak jedna o snoubeni
dokonalé, které zachutna kazdému. Az vyzkousite tato kureci prsicka se svestkovou omackou, budete
se oblizovat. Jejich priprava je velice jednoducha. Potrebovat budete:

Y kilogramu kurecich prsou

2 az 3 1zicky soli na dochuceni

1 az 2 stredné velké cibule

2 hrstky rozinek

150 gramu sSvestek (kompot)

2 slunecnicového oleje

3 az 4 lzice masla

1 az 2 Izice jemné nasekanych vlasskych orisku

Jako prvni si oloupejte a najemno nakrajejte cibuli. Tu posléze orestujte dozlatova na masle a
oleji. Do panve pak pokladte tenc¢i platky kurecich prsou a opékejte z obou stran. V dalsi fazi
prisypte k masu i horkou vodou sparené rozinky, okapané kompotované svestky a duste zhruba
pét minut. Dle potreby pokrm dosolte. Kureci prsa na Svestkach podavejte zasypana drcenymi
orisky idealné s jasminovou ryzi. StaroCeské recepty nasich babicek jsou rychlé a snadné, proto si i
s timto receptem poradi Uplny zaCatecnik. Prejeme vam dobré chutnani.
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Staroceské recepty nasich babicek: Zazvorové kure
s mandlemi

Dévate prednost exotickym chutim, v kterych prevazuje zazvor? Pak vas tento tip jisté zaujme. Mezi
staroCeské recepty nasich babicek patri urcité i zazvorové kure s mandlemi. Je krehoucké a
vonavé. K jeho pripravé si pripravte tyto ingredience:

e 1 celé kure

e 1 az 2 lzice Cerstvé citronové Stavy

» mensi kus cerstvého zazvoru

¢ 4 1zice masla

300 mililitra kureciho vyvaru

2 1zice hladké mouky

Y litru smetany na vareni

3 1zice drcenych a loupanych mandli
1 az 2 1zicky soli (nebo dle chuti)

Védeéli jste, Zze nékteré staroceské recepty pochazeji az z dob stredovéku? Otazkou zlstava, zda
tohle zdzvorové kure taktéz. Jisté ovSem je, ze vam urcité zachutna. Zac¢néte tedy tim, Ze si maso
rozctvrtite. Pak jej vlozte do pekace a radné osolte. Poté kure pokapejte citronovou stavou,
zasypte loupanym a na kousky krajenym zazvorem, podlijte vyvarem (asi 150 mililitry) a dejte péct
do trouby zhruba na hodinu pri 180 az 200 °C. Prubézné pokrm kontrolujte a podlévejte. AZ se maso
pékné propece a na vrchu zezlatne, vyndejte jej z trouby a odstrante z vypeku. V ném si pripravte
jisku z hladké mouky, pridejte trochu zbyvajiciho vyvaru, zalijte smetanou na vareni a nechte na
plotné probublavat do zhoustnuti. Také nakonec zakdpnéte malym mnozstvim stavy z citronu,
osolte dle potreby a omacku podavejte s opecenym kuretem a drcenymi restovanymi mandlemi.
Hodit se bude k pokrmu tieba ryze, nebo opecené brambory. Dobrou chut.



Staroceské recepty nasich babicek: Kureci stehna na
jablkach

Jiz vite, ze staroceské recepty jsou plné masitych pokrmu, které se snoubi v nékterych pripadech i
s ovocem. Kure na jablkach vés doslova uchvéati. Takovou dobrotu jste jesté nejedli! Vyzkousejte
pokrm, ktery kdysi davno pripravovaly Sikovné hospodynky pro své rodiny. Obstarejte si:

e 4 az 6 kurecich stehen (nebo celé rozctvrcené kure)
e 3 az 4 kusy jablek (nakyslych)

¢ 3 az 4 kusy zluté cibule

« maly kus libovéjsi slaniny

* 3 1zice masla

¢ 2 az 3 strouzky cesneku (nebo dle preferenci)

e 1 1zicku kminu

« sul dle potreby na dochuceni

Nékteré kucharky obsahuji doslova hrizné staroCeské recepty, které rozhodné chut k jidlu
neevokuji. Tento problém vSak nebudete mit s kuretem na jablkach. Kdyz se spoji pecena jablka

s cibuli, je to dokonalé. ZacCnéte tedy tim, Ze so omyjete a ocistite kureci stehna. Ta pak vlozte do
pekacku a ochutte soli, lisovanym ¢esnekem a kminem. Také k masu pridejte na kousky
pokrajenou slaninu. Nyni si oloupejte cibule a nakrajejte je na ¢tvrtky. Déle si oCistéte jablka od
slupek, zbavte je jadrinct a rovnéz pokrajejte na dilky. Obé suroviny poté vlozte k masu do pekacku.
Na kure jesté pokladte maslo, vse podlijte vodou nebo kurecim vyvarem a dejte péct na 180 °C po
dobu asi jedné hodiny. Pribézné pokrm podlévejte. Podavejte nejlépe s ryzi. Chutnat bude ale i
bramborova kasSe.
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