COOP Club.c: 11 ledna., 2024

Safranova ryze s kuretem

Casovéa naro¢nost: 40 minut
Seznam prisad

cca 12 nitek Safran

6 1zic tepléd voda

8 1zic olivovy olej
600 g kureci maso
2 ks Cevena cibule
1 ks rapikaty celer

3 strouzky  Cesnek

4 snitky Cerstvy tymian
1 ks stava z citronu
1dl bilé vino
4 dl drubezi vyvar
250 g ryze

sul

cerstvé drceny
cerny pepr

podle chuti  chilli papricka

Na ozdobu

Cerstva zelend petrzelka

naklddany cesnek (nemusi

byt)

Postup pripravy

Safran zalijeme v misce teplou vodou a nechdme uvolnit barvivo i jeho viini. Na rozpaleném olivovém oleji
osmahneme kureci maso a restujeme asi 10 minut (pritom michdme a obracime, aby se nepripalilo). Poté
vyndame a na olej vhodime pokrajenou cibuli s rapikatym celerem a po chvili i jemné nasekany Cesnek.
Osmazime, posypeme tymidnem a prilijeme citronovou $tavu, vino a drubezi vyvar. Do kastrolu vratime
kureci maso a nechame varit asi 15 minut. Mezitim si uvarime ryzi a varenou ji nasypeme k masu a zeleniné.
Osolime, opeprime a pokapeme Safranovym vyluhem (nitky Safranu nemusime vyndavat). Podle potreby
nechame nad ohném odparit zbylou tekutinu a poddvame s nasekanou chilli paprickou v mnozstvi podle



chuti.



