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Інгредієнти 4 порц.
 = Kot�nyi Produkte

1 шт. Курк�, н�різ�н�

шм�точк�ми, прибл.

1,2 кг

1 ст. л. Топлений свинячий жир

4 шт. Цибуля

250 мл Вершки

0.5 ч. л.  М�йор�н,

подрібнений

1 ст. л. П�прик� солодк�

особлив� мелен�

Вод�

Для яєчних кльоцок

500 г Борошно

250 мл Молоко

3 шт Яйця

1 щіпк�  Сіль морськ�

йодов�н�

1 щіпк� Муск�тний горіх

мелений

1 щіпк�  Чорний перець,

мелений

Курк� з п�прикою з кльоцк�ми

60—70 хв

Приготув�ння

1 У к�серолі обсм�жте цибулю, н�різ�ну уздовж, з дод�в�нням великої

ложки топленого свинячого жиру. Дод�йте столову ложку спр�вжньої

п�прики з гіркою і половину ч�йної ложки подрібненого м�йор�ну. Потім

дод�йте н�різ�ну н� порції курку. Припр�вте сіллю, добре переміш�йте

й тушкуйте під кришкою кільк� хвилин.

ПІДКАЗКА:  З�мість к�серолі можн� використовув�ти будь-яку

к�струлю.

2 Потім дод�йте ложку води й готуйте курку до м’якого ст�ну. Стежте з�

тим, щоб вон� не пригоріл�.

3 Під ч�с под�чі н� стіл можн� т�кож дод�ти 250 мл вершків з� см�ком і

розкл�сти яєчні кльоцки по кр�ю миски.

4 Для приготув�ння яєчних кльоцок зміш�йте всі інгредієнти, щоб

отрим�ти помірно тверде тісто, � потім з� допомогою двох ч�йних ложок

сформуйте кльоцки, які потрібно в�рити в киплячій підсоленій воді, поки

вони не піднімуться н� поверхню.


