Jarni kuratko pecenéeé v solne kruste s
nadivkou, podavané se ctvrtkami pazitkovych
brambor

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 1

- jarni kuratko 500 g

- Cerstva pazitka 1 hrst

- Cerstvé mlety pepr 1 Spetka

- rostlinny tuk Flora Gold 50 g

- hruba morska stl 0.3 kg

- plocholista peztrzelkova nat 1 hrst
- brambory 200 ks

- Nadivka

- starsi zemle 100 g

- vejce 1 ks

- muskatovy orisek 1 Spetka

. sul 1 Spetka

- mléko 70 ml

- plocholista petrzelkova nat 1 hrst
- bilkovy snich 1 ks

- rostlinny tuk Flora Gold 20 g

Doba pripravy: 70 min
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Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Z rostlinného tuku Flora Gold vytvarujeme lzici podlouhlé noky a zmrazime. Poté obalime v sekané
petrzelové nati. Takto pripraveny rostlinny tuk Flora Gold vlozime pod kuzi o¢isténého kurete. Pecici
nadobu vylozime alobalem tak, aby nam jeho okraje presahovaly na zabaleni celého kurete.

Na dno nasypeme asi 1 cm hrubé morské soli. Na sul poloZzime nadivané kure, kterému je nutné
peclivé zasit brisni dutinu, aby se nam sul nedostala dovnitf. Zasypeme stejnou vrstvou soli a
zabalime do alobalu. Vlozime do vyhraté trouby na 180 stupnu a peceme cca 40 - 50 minut. Po
upeceni kure z krusty vyjmeme a porcujeme. Podavame s varenymi % varenych brambor, které
omastime rostlinnym tukem Flora Gold a promichame s Cerstvou pazitkou.

Priprava nadivky Zemle nakrajime na kosti¢ky a nasucho ope¢eme. Piiddme na kosti¢ky nakrajenou
na rostlinném tuku Flora Gold opecenou krkovicku. Poté je navlh¢ime mlékem a zZloutky. Ochutime
nasekanou petrzelkou, soli, peprem a opatrné vmichame dobre vys$lehany snih z bilku.

Poznamka:

do nadivky - jeden bilkovy snich s jednoho bilku



