Citronove kure II.

Kategorie: Maso

Autor: wencek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 5

- kure 1.5 kg

- citron 2 ks

- Na marinadu

. citronovy rozmaryn 1.2 svazek
- tymian 1.2 svazek
. morska sul 1 1zicka
- cely pepr 1 1zicka

- olivovy olej 3 1zice
- med 2 Izice

- chilli papricky 2 ks
- Cesnek 1 strouzek
. citrén 1 ks

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

Pocet porci: 5

Postup:

1. Pripravime si marinadu; omyjeme bylinky, nasekame je, z jednoho citrénu ostrouhame kuru a
vymackame asi 3 1zice Stavy, pepr rozdrtime v hmozdiri, chilli papri¢ky zbavime zrnek a na jemno je
nasekame, ¢esnek nakrajime na tenké platky, vSe spolu promichame, osolime Izickou soli, citronovou
stdvou, medem a 3 1zicemi olivového oleje

2. Porce kurete polozime kiizi nahoru do hlubsiho pekace nebo vétsi zapékaci misky, snitky bylinek


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

opatrné vlozime pod kuzi, vetreme Cast pripravené marinady a zbytek smési potfeme povrch masa,
zakryjeme potravinovou folii a ddme na 2-3 hodiny do lednice marinovat

3. Marinované kousky kurete pokapeme olivovym olejem, mirné osolime, lehce posypeme cCerstvé
nastrouhanou kirou z citrénu a povrch poklademe tenkymi platky dukladné oc¢isténého citrénu,
podlijeme vodou

4.V elektrické troubé vyhraté na 200 °C (horkovzdusné na 180 °C) pec¢eme 60-70 minut, za
obc¢asného prelévani masa vypekem, na poslednich 10 minut peceni pridame olivy

5. Pri podéavani jednotlivé porce kurete zdobime kolecky citrénu a ¢erstvymi snitky bylinek.

Poznamka:

na dno pekace rozprostreme bylinky (citrénovy tymian a rozmaryn) na to déme kure



