Tekst i zdjecie: AncyS - Szef Kuchni (1305)
Paprykarz z kury lub kurczat

Podawacé z ryzem na sypko

Sktadniki:

* maka, 2 dag

* Smietana, 1 szkl.

= papryka, 1 szczypta

= ttuszcz, 4 dag

= cebula, 4 dag

* s0l, 1 szczypta

= mielona papryka, 1 szt.

Sposoéb przygotowania:

Kure poprzedniego dnia oskubad, przechowaé¢ w porcelanowym naczyniu. Jezeli
stara, pozostawic¢ do skruszenia przez kilka dni, namoczy¢ w wodzie na 2 godziny
przed duszeniem. Kure wyja¢, odcisnag¢ z wody, pokrajac¢ na czesci, natrzec¢ sola.
Pokrajac cebule. Rozgrzac ttuszcz, dodac papryke, mieso obrumieni¢ dos¢ silnie,
przetozy¢ do rondla, doda¢ cebule, troche wody, ttuszczu ze smazenia i dusi¢
powoli i do miekkosci, podlewajac od czasu do czasu wodg; sos w czasie duszenia
podrumieni¢ uwazajac, aby sie nie przypalit (skrapia¢ go wodg). Miekkie mieso
wyjgé, sos podprawi¢ Smietang (posoli¢), zagotowa¢ wraz z miesem; jezeli
potrzeba, zabarwi¢ karmelem na ztoty kolor. Podawa¢ na okrggtym potmisku z
ryzem na sypko, makaronem, kluseczkami poétfrancuskimi i gotowanymi
warzywami z mastem, a zwtaszcza z kalafiorem, brukselka, fasolkg szparagowa,
bulwami.
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