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Kureci maso na houbach

Casovéa naro¢nost: 45 minut
Seznam prisad

1/2 kg kureci maso

sul

W B

mlety pepr

olivovy olej

250 g houby (napft.
malé hiibky)

1 1zicka drceny kmin

60 g maslo

2 ks cibule

1 ks jarni cibulka

(nemusi byt)

3 strouzek Cesnek

1dl bilé vino
1/21 voda nebo vyvar
100 ml zakysana smetana

Postup pripravy

Kureci maso omyjeme a nakrajime na kosticky. Osolime, opeprime a zakapeme olivovym olejem. Houby
oCistime, nakrajime na kousky a posypeme drcenym kminem. V hlubsi panvi si rozehrejeme maslo a
osmahneme na ném nejprve nasekanou cibuli (pokud mame, priddme i jarni cibulku) a po chvili vhodime i
pokrajené kureci maso. Osmahneme ze vSech stran dozlatova, priddme nasekany cesnek s pokrajenymi
houbami a zalijeme bilym vinem s vodou nebo vyvarem. Dusime zhruba 20 minut, dokud nejsou houby
meékké. (Je-li poreba, prilijeme jesté trochu vody ¢i vyvaru.) Na zavér priddme zakysanou smetanu a podle
chuti dosolime. Podavame s dusSenou ryzi.



