Kureci pekacek
Kategorie: Maso

Autor: kuchtik.honza

Suroviny

Porce: 2

- Kureci stehna - s ¢asti hrbetu 2 ks
- Cesnekovy bok 150 g

- Cibule 1 ks

- Cesnek 2 strouZek

- Paprika 1 ks

- Rajce 1 ks

- Brambory vétsi 3 ks

. Zazvor mlety 0.5 1zicka
. Sul 1 Spetka

- Kmin cely 1 Spetka

- Olej 2 1zice

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 2

Postup:

Brambory opldchneme a pokud jsou hezké, tak je i se slupkou nakrajime na ¢tvrtky. Papriku
nakrajime na silnéjsi prouzky, rajce na kostky, cesnekovy bok na kosticky, cesnek na platky a cibuli
na pulmeésicky.


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

V pekacku na troSe rozehratého oleje osmahneme Cesnekovy bok, az za¢ne trosku ruzovét, pridame
cibuli s ¢esnekem a cca 4 minuty restujeme. Sundame z ohné, priddme papriku, rajce, podlijeme 1,5
dl horké vody, promichame a na tuto smés polozime oplachnuté a osolena stehna. Mezi né zatlacime
ctvrtky brambor, vSe jesté zlehka potieme olejem, posypeme kminem a brambory mirné osolime.

Pekacek dame do rozehraté trouby a odkryté pec¢eme 25 minut. Poté zesilime vykon trouby a
dopeceme do zlatavé barvy. Pri dopékani 1 - 2krat stehynka prelijeme vypecenou stavou.



