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Suroviny

Porce: 4

- Maslo zméklé + extra k potiréni 50 g

- Tymianové listky nasekané 2 1zice

. Sul, pepr - dle chuti 3 Spetka

- Kure o vaze 1,4 kg omyté , osusené 1 ks
. Cerstvy bobkovy list 2 vétvicky 2 ks

. Citron, preptleny 1 ks

- Tymian 6 vétvicek 6 ks

- Suché bilé vino 375 ml

- Polni¢ek k servirovani 200 g

Doba pripravy: 110 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Troubu predehrejte na 180°C. Zméklé méslo smichejte s tymidnem, soli a peprem. Kure si polozte na
pracovni plochu a ukazovackem opatrné odtrhnéte kuzi od prsou. Do kapsy vtlaCte bylinkové maslo.
Do brisni dutiny kurete dejte jednu vétvicku bobkového listu, polovinu citronu a polovinu vétvicek
tymianu. Nohy svazte provazkem, kure dejte pekacku, osolte, opeprete, potrete extra maslem, okolo
dejte zbylé bylinky a druhou pulku citronu, podlijte vinem a dejte péct na hodinu a Ctvrt. Servirujte s
polnickem.
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