Kureci zavitky s houbovou omackou

https://varimesmarcelou.cz/drubezi-maso/kureci-zavitky-s-houbovou-omackou.html

Kdyz naplnite fAdné chutnajici kureci maso Sunkou a chorisem a jesté jako bonus pridate houbovou
oméacku, tak vam zarucuji, ze si velmi pochutnate. Priprava neni viibec slozitd a jidlo je do hodiny na
stole (i s pripravou). Kureci zavitky s houbovou omackou si oblibi i vase déti.

Pokud nemate susené houby, klidné je nahradte koupenou hlivou ustri¢nou, ta je také vyborna.

Na 6 porci kurecich zavitku s houbovou omackou budeme
potrebovat

Na zavitky

* 2 vétsi kureci prsni rizky

80 g parmské Sunky (minimalné 6 tenkych platka)

Chorizo (asi 7-8 cm), nakrajené na 6 Spaliku

2 Cajové lzicky francouzské horcice

1 mensi mrkev, podélné nakrajenou na prouzky velikosti sirky
sul

1 polévkovou 1zici hladké mouky na obaleni zavitka

Na omacku

« 1 polévkovou 1zici sadla (méla jsem husi)

« 1 salotku nakrajenou na kostiCky

* 2 hrsti susenych hub 5 minut povarenych v 1 dl vody, sezéné pouzijte houby Cerstvé v mnozstvi
podle chuti

2 dl kureciho vyvaru (Ize i vodu)

1 ¢ajovou 1zicku mleté sladké papriky

1 ¢ajovou 1zicku kari

1 kelimek slehacky (33%)

1 kelimek zakysané smetany

1 polévkovou 1zici hladké mouky do zavarku
Sul

Na Spicku noze kajenského pepre

Duseni (zakryté) 30 minut + provareni omacky (odkryté) 15 minut

Postup pripravy kurecich zavitku s houbovou omackou

Z kazdého kureciho prsniho rizku podélné narezeme 3 kusy. Jednotlivé platky vlozime mezi
potravinarskou folii a valeCkem je dotenka rozklepeme. Z dvou prsnich rizku budeme mit 6 platki na
zavitky.

Kazdy platek z obou stran osolime. Vnitini stranu lehce pomazeme francouzskou horcici, na horcici
polozime platek parmské Sunky. Hranolek choriza a 3-4 prouzky mrkve polozime tak, abychom je
kratsi stranou srolovali.
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Srolované zavitky (asi 10 cm dlouhé) zajistime proti rozbaleni paratkem nebo jehlou na gril. VSechny
zavitky poprasime hladkou moukou.

Az ochutnate kombinaci zavitku a houbové omacky neuvérite, jaka je to exploze chuti.

V prostornéjsi panvi rozpalime sadlo a zavitky v ném zprudka ze vSech stran opeceme. Pak zavitky
vyjmeme a dame stranou. Vypek na panvi ponechdme.
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Kureci zavitky s houbovou omackou - detail
Zdroj:Marcela Hackerovd

Do vypeku v panvi nasypeme kosticky cibulky a smazime ji priblizné 5 minut. Pozor, zaddna divocina,
aby se nezacala pripalovat.

Panev s opecenou cibuli na chvilku sejmeme ze zdroje tepla, abychom mohli prisypat mletou papriku
a kari. Panev s okorenénou cibulkou vratime zpét na zdroj tepla.

Nyni do péanve prilijeme povarené houby i s vodou, ve které byly namoceny. Déle pridame 2 dl
kureciho vyvaru.

VSe v panvi promichame a pridame osmazené kureci zavitky. Zakryté dusime na mirném ohni 30
minut. Ob¢as promichdme a zavitky obratime.

Chcete-li mit opravdu hladkou omacku, vénujte vekou pozornost pripravé smetanového
zavarku.

Nyni si pfipravime smetanovy zavarek. Slehacku i zakysanou smetanu pfenddme do misky. Budeme-
li chtit omacky vice, klidné pridejme smetanu. Do misky prisypeme dale hladkou mouku, trochu soli a
na Spi¢ku noze kajenského pepre. VSe metlickou proslehdme, az ndm vznikne hladka zavarka.
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Kureci zavitky s houbovou omackou.
Zdroj:Marcela Hackerovd

Tésné pred pridanim zavarku do panve, prilijeme do misky ke smetané 1-2 nabéracky varici vody a
jeste jednou do hladka proslehédme.

Hotové zavitky vyjmeme z panve na talif, odstranime paratka Ci grilovaci jehly a zakryjeme je
alobalem, aby si udrzely teplotu.

Pro dosazeni opravdu hladké omacky nezapomente pred prilitim zavarku do panve pridat
trochu varici vody a proslehat.

Smetanovy zavarek prilijeme do panve a na mirném ohni, odkryté, povarime 15 minut (myslim od
prvni bubliny varu). Nezapomeneme michat. Omécka je hladka a leskla.

Podévdme s bramborami ¢i noky, omackou a v poloviné piekrojenym zavitkem. Reknu vam, chutnaji
uzasné.
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