Kure v pistaciove kruste se spenatovym
humusem
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Suroviny

Porce: 4

- Bataty 4 ks

- Olivovy olej 4 1zice

- Kureci prsa 4 ks

- Bily recky jogurt 2 salek
- Mlety kmin 1 1zicka

- Kurkuma 1 1zicka

- Pistacie 2 sélek

- Strouhanka 1 salek

. Sul dle chuti 1 $petka

- Pepr dle chuti 1 Spetka
- Citron 1 ks

- SPENATOVY HUMUS
- Cizrna 400 g

. Spenét 60 g

- Sezamova seminka 1 Izice
- Citron na stavu 0.5 ks

- Olivovy olej 2 Izice

. Cesnek 1 ks

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika


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

Pocet porci: 4

Postup:

Troubu predehrejte na 200 °C. Bataty oloupejte a nékolikrat je propichejte vidlici na maso, pak je
potrete olejem a dejte je péct na 45 minut do trouby - parkrat je obratte. Kureci prsa omyjte a
dukladné osuste a ze vSech stran dikladné osolte. Jogurt smichejte s kminem a kurkumou a pak do
néj na 30 minut maso nalozte. Mezitim udélejte Spendtovy hummus: cizrnu, Spenat, seminka,
citronovou stavu, olej a utreny strouzek cesneku dejte do mixéru a mixujte do hladké pasty - v
prubéhu postupné prilévejte az 125 ml vody. Konzistence by méla byt podobna bazalkovému pestu.
Hotové brambory vyndejte z trouby a udrzujte je teplé. Dodélejte kureci prsa: pistacie nahrubo
nasekejte, smichejte je se strouhankou a pak ve smési maso obalte. Obalené kousky vyskladejte do
zapékaci misy, zastriknéte olejem a dejte pri 180 °C péct do trouby na 20-30 minut.

Podévejte spolecné.



