Dozlatova pecené kure s estragonem, citrony
a petrzelovovymi brambory
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Suroviny

Porce: 5

- kure 1 ks

- Cersté mlety pepr 2 Spetka
. sul 2 Spetka

- Cesnek 2 strouzek

- brambory 800 g

- citron 2 ks

- med 60 g

- tymian 1 snitka

- plocholista petrzel 1 hrst

- bilé vino 120 ml

- listky Cerstvého estragonu 1 hrst

Doba pripravy: 100 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 5

Postup:

Kure ocistime a naporcujeme na mensi kusy. Osolime, opeprime, pokapeme citronovou Stavou,
potreme dukladné medem a rozetrenym Cesnekem, posypeme cCerstvymi bylinkami. Takto pripravené
kure prekryjeme potravinarskou folii a nechame pres noc marinovat v chladu.

Troubu predehrejeme na 180 stupnu. Kureci maso srovname do pekace kuzi nahoru s Ctvrtkami


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

omytych citrént a rostlinnym tukem Flora Gold. Lehce zastrikneme vodou a pe¢eme, az bude maso
krehké a klze zlatava.

Podé&vame s varenymi bramborami, které omastime rostlinnym tukem Flora Gold a zamichédme do
nich nasekanou petrzelovou nat.



