a’fkauy

VAJECNE

INGREDIENCE:

4 ks kureci stehna
2 ks cibule
20 g rostlinného oleje
30 g sladké papriky
400 ml vody
200 ml smetany
stl a pepr podle chuti
hotova jiska podle potreby
400 g kolinek Zatka
pazitka

POSTUP:

Cibuli oloupeme a nakrajime nadrobno. V hrnci rozehrejeme olej, pridame cibuli a nechame zesklovatét. Prisy-
peme sladkou papriku, kratce orestujeme, zalijeme vodou a pfivedeme k varu. Pridame kureci stehna a ochu-
time soli a peprem, zakryjeme poklici, viozime do trouby na 180 °C a peCeme domeékka. Maso potom vyndame
a obereme od kosti.

Omacku precedime, zahustime jiskou a vafime na mirném ohni asi 30 minut. Ke konci vareni priddme smetanu,
provarime, vlozime maso zpét do omacky a ochutime soli a pepfem. Privedeme k varu osolenou vodu, pfida-
me kolinka, uvafime domékka a scedime. Uvarené téstoviny servirujeme do hlubokych talif{, prelijeme masem
s omackou a ozdobime nadrobno krajenou pazitkou.

www.zatka.cz




