Jarni kuratka s bylinkovou omackou

Kategorie: Maso

Autor: Monyszek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 8

- Maslo 160 g

- Mlety Cerny pepr 1 Spetka
. Sul dle chuti 1 $petka

- Minikuratka 6 ks

. Salvé&jové listky 8 ks

- Biocitrony 2 ks

- BYLINKOVA OMACKA

- Olivovy olej 4 1zice

. Cesnek 4 strouzek

- Cibule 2 ks

- Chléb 2 platek

- Piniové orisky 4 lzice

. Salvéj 1 svazek

- Hladkolista petrzelka 4 hrst
- Kureci vyvar 360 ml

. SALVEJOVA SUL

. Salvéj 2 svazek

. Sl 2 1zice

- Citrony k podavani 2 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Snidané

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 8


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

Postup:

Troubu predehrejte na 200 °C. Maslo opeprete. Kuratkiim opatrné uvolnéte kizi na prsou a do
vzniklého prostoru rozdélte vétSinu masla a Salvéjové listy. Citrony rozkrajejte na ¢tvrtky a rozdélte
je do bri$nich dutin - do vétsich mlzete dat ¢tvrtky dvé. Nohy pak svazte kuchynskym provazkem k
sobé a kuratka ze vSech stran osolte. Zbylym maslem kuratka potrete a pecte asi 35-45 minut
domékka.

Udélejte bylinkovou omdacku: olej rozpalte na maximum, pridejte ¢esnek, cibuli, chleba a piniové
orisky a 5 minut opékejte. Prendejte je do misy robotu, pridejte Salvéj, petrzelku, vyvar a pepr a

rozmixujte nahrubo. Vratte na panev a na stfednim ohni 2-3 minuty zahrivejte. Na $alvéjovou sul
rozmixujte sul a Salvéj dohladka. Kuratka podavejte zalitd omackou a posypana soli.



