COOP Club.c: 14 &ervna., 2019
Palivé indické kure (Madras)

Casovéa naro¢nost: 70 minut

Seznam prisad

1 ks kure (o vaze asi 1
a 1/2 kg)

2 1zice citronova Stava

1 1zicka mleté chilli

cerstvé umlety

pepr
30g maslo
1 1zice rostlinny olej
1 ks velkd cibule

2 strouzek Cesnek

2 1zicka zazvor (nejlépe
cerstvy)

1 1zicka mlety koriandr

1 1zicka mlety fimsky kmin

1/2 1zi¢ka mletd kurkuma
stl

150 ml voda

Postup pripravy

Kure omyjeme a nakrajime na 8 kousku. Ty vloZzime do velkého hrnce a naloZime je spolu s citronovou
Stavou, mletym chilli a cerstvé mletym cernym peprem. VSe dobi'e promichdme, prikryjeme a ddme chladit
do lednicky na 3 az 4 hodiny. Mezitim si ve velké panvi rozhrejeme maslo a olej, pridame najemno
nakrdjenou cibuli, ¢esnek i zdzvor a 5 minut dusime, dokud smés nezmékne. Poté pridame koriandr, rimsky
kmin a kurkumu a podusime jesté asi 1 minutu. Do smési priddme marinované kure (i s marinddou) a
nechédme zhnédnout po vSech stranach. Podle chuti dochutime soli. Po zhnédnuti masa prilijeme vodu a
privedeme k varu, prikryjeme poklickou a dusime zhruba 45 minut, dokud kute zcela nezmékne. Pokud je
potreba, muzeme prilit jesté trochu vody. Ozdobime ¢erstvymi bylinkami a podavame s ryzi.

Poznamka: Kureci Madras je oblibené indické jidlo. Jeho hlavnim znakem je vyborne sladkokyseld a zdaroven
pdliva chut.



