Kure na plechovce s pivem

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

- kure 1 ks

. morska sul 65 g

- Cesnek 2 strouzek

- olivovy olej 3 1zice

- mlety ¢erny pepr 1 Spetka

- susena cibulka 2 Spetka

- smés koreni na chilli con carne 1 Spetka
- pivo 1 plechovka

Doba pripravy: 60 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Grilovani
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4
Postup:

1
Odstrante kureci krk, drubky a prebytecny tuk. Kuzi i dutinu kurete dobte posolte.

2
Kure prikryjte mikrotenovou folii a odlozte je na hodinu a pll az dvé hodiny do lednice.

3
Ingredience na marinadu smichejte dohromady v malé misce.


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

4

Kure zvenci i zevnitl dobre oplachnéte studenou vodou a jemné osuste papirovou kuchynskou
utérkou. Pak ho celé potrete marinddou. Konce kridélek umistéte tak, aby byly za kurecim hrbetem.
Pred grilovanim nechte kure stat v pokojové teploté 20-30 minut.

5
Pripravte gril na neprimé grilovani nad strednim zarem.

6

Otevrete plechovku s pivem a priblizné polovinu vylijte nebo radéji vypijte. Udélejte do horni Casti
plechovky otvirdkem na konzervy dalsi dva otvory. Plechovku poloZte na pevnou podlozku a kure na
ni postavte tak, ze v ném zmizi.

7
Drevéné trisky nechte okapat a pak je dejte primo na horici drevéné uhli nebo do udici krabice na
plynovém grilu (podle instrukci v navodu).

8

Jakmile se z trisek zacne kourit, presunte kure na plechovce na gril a umistéte ho tak, aby ,stalo” na
svych dvou nohou a plechovce jako na pomysiné trojnozce. Kure grilujte na neprimém strednim zaru
75-90 minut pod zavienym krytem, dokud S$tava, ktera z néj unika, nebude ¢ira. Kure i s plechovkou
(pozor pivo v ni bude velice horké) pak opatrné sundejte z grilu. Nechte je pak 10 minut odpocinout,
zbavte plechovky a naporcujte. Podavejte teplé

Poznamka:

Kdyz kure na grilu postavite, budete mit spoustu kifupavé kizicky. A kdyz ho postavite na plechovku
s pivem, bude maso krasné stavnaté a od rozpalené plechovky dobre propecené i zevnitr. Jediné, co
potrebujete, je gril s vikem!

Specialni vybava: poradné hrsti pilin z orechovce, namocené ve vodé aspon 30 minut



