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Bez muky!! Muka do perkeltu nepatri!!
Toto tradicné jedlo sa vari takmer v kazdej domacnosti. Dufam, ze moja verzia vam bude chutit!

Budete potrebovat: ( 4 porcie)

Polovicu kurcata

Trochu oleja alebo masti

1 malu cibulu

Bobkovy list (2 kusy)

Sol, mletu Cervenu papriku, mlete Cierne korenie
1 dcl sladkej smotany

3 polievkove lyzice kyslej smotany

1 zemiak (stredne velky)

Postup:

Na oleji alebo masti opecte do zlatista na drobno pokrajanu cibulu. Pridajte kusky kuracieho masa.
Pridajte sol, cervenu mletu papriku, bobkovy list a trosku Cierneho korenia. Chvilu oprazte a
zalejte vodou (alebo vyvarom, ak vam zostal z obeda). Zakryte pokrievkou a duste na miernom
ohni az kym nebude maso makke.

Ked je maso dostatocne makké pridajte na jemno nastruhany ocisteny zemiak a pridajte podla
potreby vodu. (S vodou opatrne aby nebol Perkelt prilis riedky.)

Zemiak omacku rychlo zahusti, preto v tejto faze miesajte a vodou regulujte spravnu hustotu.
Povarte eSte aspon 5 minut, pridajte kyslu a sladku smotanu. Povarte so smotanou este aspon 5
minut. Podla potreby dochutte solou.

HOTOVO!

Podavat ho mdzete s hotovou cestovinou, ktoru uvarite v slanej vode. Najlepsi vsak je s
haluskami, ktoré si velmi jednoducho pripravite sami. (recept najdete na stranke)

Dobru chut priatelia!
Vas Hugo
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