Pikantny kuraci vyvar so zazvorom a cCili

Pocet porcii: 6
Cas pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Kuracie skelety dame do hrnca s litrom studenej vody. Zapalime plamen a miernym tempom zahrievame.
Medzitym priddme sol, Cierne korenie (5 guliek), klincek (2 ks), bobkovy list (2 ks), koriander a kari. Zazvor
olipeme a ddme do polievky vcelku, len dor urobime niekolko zérezov (ide o to, aby sme ho mohli z hotovej
polievky lahko vybrat, ked sa pripletie do niektorého taniera). Cili papri¢ky rozkrojime, vyberieme z nich
semienka a papricky potom posekdme najemno. Priddme do polievky, priklopime pokrievkou nasikmo a
nechame varit. Od chvile, ked sa polievka zacne varit, pocitajme pokojne hodinu mierneho varu. Potom priddame
ocistend mrkvu nakrajanu na Sikmé kolieska. Po dalSich desiatich minltach priddme pér nakrdjany na Sikmé
kolieska a Sampindény pokrajané na tenké platky. Varime eSte 7 minut.

Ingrediencie

- Mrkva - 100 g

- Por-100g

- Zazvor cerstvy -2 g

- Paprika Cervena chilli-5 g
- Cibulka jarna - 35 g

- Kuracie maso - 600 g

. Sampinény zahradné - 70 g
- Bobkovy list - 0.2 g

- Kari-4g

. Cierne korenie cely- 1 g

- Koriander cerstvy -1 g

- Klincek cely- 1 g

- Jedlasol'-3 g
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