Pecene kure s citronovo-bylinkovym maslem
a okurkovym salatem

Kategorie: Maso

Autor: Monyszek

Suroviny

Porce: 6

- Maslo 50 g

- Bylinky (tymian, petrzelka) 1 svazek
- Cesnek 4 strouzek

- Citron 2 ks

- Kure 1.5 kg

- Mrkev 2 ks

- Cibule 1 ks

- Bobkovy list 2 ks

- Hladka mouka 1 1zice

- Kureci vyvar 250 ml

- Brambory uvarené ve slupce 600 g
. SALAT

- Salatova okurka 2 ks

- Ocet 2 1Zice

- Jable¢ny ocet 1 Izice

- Cukr 4 1zZicka

. Sul dle chuti 1 Spetka

- Pepr dle chuti 1 Spetka

- Slunecnicovy olej 1 1zice

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika


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

Pocet porci: 6

Postup:

Troubu predehrejte na 200 °C. V malé misce promichejte maslo s vétSinou jemné nasekanych
bylinek, rozetrenym strouzkem Cesneku a citronovou stavou vymackanou z poloviny citronu. Lehce
osolte a dejte stranou.

Kure omyijte, osuste a prstem ruky odtrhnéte kizi od masa na prsou kurete. Do vzniklé kapsy dejte
vétsinu bylinkového masla. Zbytkem potrete celé kure svrchu. Do vnittni dutiny kurete dejte zbylé
prepllené citrony, zbytek bylinek a rozmackly Cesnek a kureti svazte nohy k sobé.

Na dno pekacku vyskladejte nasekanou mrkev, cibuli a bobkové listy. Navrch posadte kure, lehce ho
podlijte vodou a pecte 1,5 hodiny. Podlévejte vypekem. Pak kure vyjméte z trouby, prendejte ho na
servirovaci talif a pomoci drevénych hulek vytahnéte z dutiny Cesnek a pulky citronu a kure nechte 5
minut odpocinout. Udélejte stavu: do vypeku v pekaci vymackejte Stavu, ktera jesté zbyla v citronech
pecenych uvnitr kurete, pekac dejte na sporak a na slabém plameni ho zahrivejte. Cibuli a mrkev
muzete ponechat, pripadné odstranit. Opatrné vmichejte mouku, a kdyz je zcela rozmichana, vlévejte
vyvar a par minut povarte. Stavu prelijte do omaéniku a servirujte ke kufeti - jednotlivé porce
podavejte s bramborami varenymi ve slupce a okurkovym saldtem.

Na salat omyjte obé okurky, odriznéte konce a nastrouhejte je na hrubé strané struhadla. Dejte do
misy. Ze zbylych ingredienci naslehejte zalivku. Tu vmichejte k okurkam.



