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Ingredience

500 g kuracie pecCienky
140 g cibula

3 lyzice repkovy olej
40 g Psenicna muka
10 g majoranka

1 g sol

1 g Cierne korenie

-

Kuracia pecen s cibulou

vo viastnej omacke

Postup

. Cibulu olupte a nakrajajte na tenké pruzky (rezance). Na

panvici rozohrejte 1 lyzicu oleja a cibufu na nom pomaly
zosklovte (dusime do priehfadna a jemnej zlatavosti, cca
S5 minut).

PecCen dobre umyte pod studenou vodou, odstrante
pripadné blany a nakrajajte ich na mensie kusky (asi na
velkost jedného susta). V miske ich fahko obalte v
hladkej muke — muka pomdéze vytvorit na peceni jemnu
krustu a zaroven zahustuje omacku.

Na druhu panvicu alebo po odobrati cibule z prvej
panvice pridajte zvysnu 1 lyzicu oleja a rozohrejte na
strednu teplotu. Pridajte pecCen a smazte ich z kazdej
strany asi 2-3 minuty, kym nebudu pekne zlatista, ale vo
vnutri stale Stavnata (presusena pecen nie je chutna).
PocCas vyprazania posypte majoranom.

. Akonahle je pecCen hotova, pridajte ju k zosklovatenej

cibuli. Premiesajte, zalejte asi 100 ml vody alebo vyvaru,
podla toho, ako velmi chcete mat jedlo stavnaté.
Privedte k miernemu varu a nechajte chvilu prevarit, aby
sa chute prepojili a omacka mierne zhustla (cca 3-5
minut). Pokial je omacka prilis riedka, mbzete ju kratko
povarit bez pokrievky.

Nakoniec dochutte solou a Cerstvo mletym Ciernym
korenim podla chuti. M6zete pridat aj Stipku
muskatoveho orieSka alebo Cerstvé bylinky (napr.
petrzlenovu vnat), ktora jedlam Casto velmi svedci.
Podavajte so zemiakovou kasou, opeCenymi zemiakmi
alebo Cerstvym chlebom. Ako prilohu mézete zvolit aj
zeleninovy salat.
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