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’Qbikantm’ kwfecc’ batbecue (8 porci [ hambursers)

Postup

Ve velké panvi na oleji osmahneme celer,
cibuli a papriku do mékka, 3 az 4 minu-
ty. Pfidédme hnédy cukr, keCup, kofeni
a nechame povafrit.

Snizime teplotu, dusime odkryté po
dobu cca 3 minut. Pfidame kufeci maso
a dusime dalsich 10 minut. Poddvame
na rozkrojenych houskach.

Nutri¢ni hodnoty

Pikantni varianta: Chceme-li kurecf bar-
becue velmi pikantni, osmazime jemné
nakrajenou palivou papriku s celerem,
cibuli a zelenou paprikou. Zredukujeme
mnozstvi kecupu na ¥ Salku a pfiddme
malé mnozstvi vody.
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Ingredience (8 porci)

- V5 Salku nakrajeného
celeru

- ¥ salku nakrajené cibule,

- V4 alku nakrajené zelené
papriky,

- 12 1Zicka chilli kofenf

- Vs Cajoveé IZicky pepfe

- 1 1Zicka palivé paprikoveé
omacky

- 1 |Zice worcestrové
omacky

- Spetka kajenského pepre
— podle chuti (nemusi byt)

- 1 IZice oleje na varenti
(rostlinny olej)

- V2 Salku hnédého cukru

- 4 3alky vareného kureciho
masa nakrajeného na
kostky

- V5 3alku kecupu s nizkym
obsahem sodiku

- 8 housek
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