Cicer a la kura na paprike

Pocet porcii: 5
Cas pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

Cicer namocime cez noc, rano vodu zlejeme a uvarime v Cerstvej vode. Mnozstvo priliatej vody by malo byt zhruba 1 cm nad
povrchom ciceru. Do hrnca este priddme lyzic¢ku saturejky a pozor - varime neosolené. Medzitym si v inom hrnci na olivovom
oleji orestujeme cibulku, stiahneme z ohia, poprasime sladkou paprikou a za stdleho miesania restujeme. Hrniec vratime na
ohen, prilejeme vodu. Ak chceme hladkd oméacku, cibul'u rozmixujeme. Uvareny cicer rozdelime na polovicu a cast
rozmixujeme, tym ziskame skvelé zahustovadlo. Rozmixovany a cely cicer vloZzime do hrnca. Nakoniec priddme fazulové
struky, smotanu a dochutime citrénovou Stavou a solou.

Ingrediencie

- Cibula volna - 200 g

- Citrony - 25 g

- Olivovy olej - 25 g

- Smotana na Slahanie - 200 g

- Paprika sladka mleta-5g

- Zelené fazulové struky - 250 g
- Slepaci bujon - 10 g

- Cicer-400g

- Saturejka-5¢g

- Jedlasol'-5¢g
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