Kure po portugalsku s krupavymi brambory
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Suroviny

Porce: 4

- Kure o vaze 1,4 kg podél patere prerizlé, otocené a dlani ruky zméacknuté do ,, motylka”" 1 ks
- Brambory v celku 600 g

- Vétvicky rozmarynu 4 ks

- Olivovy olej 2 1zice

- Na piri piri marinadu

. Cesnek, nahrubo nasekany 3 strouZek
- SuSené chilli papricky 1.2 1zicka

- Paliva paprika 1 1zice

- Citronova stava 60 ml

. Cerveny vinny ocet 1 1Zice

- Olivovy olej 60 ml

. Sul, pepr - dle chuti 5 $petka

- Na dip

- Zelené chilli papri¢ky nasekané 2 ks

- Koriandr, nasekany 1 hrst

- Olivovy olej 1.2 1Zice

- Citronova stava 1 lzice

- Majonéza 150 g

- Zakysana smetana 60 g

Doba pripravy: 95 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

Postup:

Troubu predehrejte na 220°C a udélejte piri piri marinaddu: v robotu dohladka umixujte nasekany
¢esnek, chilli papricku, palivou papriku, citronovou $tavu, ocet, stl, olej a pepr. Asi ¢tvrtinu
marinady dejte stranou, zbytkem potrete kure. Pak jej kizi doli polozte na lehce vymazany plech a
protahnéte jim dvé jehlice. Dejte stranou. Malé brambory promichejte s rozmarynem a olejem , pak
je pridejte na pekac ke kureti a pecte 30 minut. Pak kure obratte, pecte dalSich 30 minut a kazdych
10 minut potirejte zbylou marinadou.

Servirujte s dipem. Rozmixujte chilli papri¢ky, koriandr, olej a citronovou $tavu, sul a pepr.
Majonézu smichejte se smetanou a pak smichejte s chilli zakladem.



