Kureci stehna v medove marinadé pecena v
alobalu

Kategorie: Maso

Autor: adminrecepty

Suroviny

Porce: 4

- Kureci stehna 4 ks

- Rozmaryn 4 snitka

- Med 2 lzice

. Sl 2 Spetka

- Sladka paprika mletd 2 1zicka
- Pepr bily mlety 0.5 1zicka

- Alobal 8 ks

- Olivovy olej 1 Izice

Doba pripravy: 60 min
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Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Kureci stehna omyjeme a osuSime.

Pripravime si marinadu z medu, sladké papriky, bilého pepre a oleje a touto marinadou stehna ze
vSech stran potreme.

Pripravime si 8 ks stejné velkych ¢tverct alobalu.

Do alobalu vlozime stehna s marinddou a priddme po snitce rozmarynu(nebo muzeme nahradit
suSenym rozmarynem),osolime a zabalime a poté radéji zabalime jesté v 1 vrstvé alobalu, aby nam
nevytekla $tava a ddme do trouby péct na cca 50 minut na 180°C. Poslednich 5 minut mizeme péct
na funkci grill pri 220°C nahore odkryté, aby se nam vytvorila zlatd ktirka.

Stehna podavame prelitd vypekem, ktery mizeme jesté zredukovat a s brambory, knedlikem, kasi
nebo jako v nasem pripadé s bramborem pecenym v alobalu s dresinkem z ¢esneku a bilého jogurtu.



