Indickeé kure s opecenou zeleninkou
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Suroviny

Porce: 4

- kureci prsa 800 g

- jogurt bily 125 ml

- zloutek 1 ks

- koreni tandoori 1 Izice
- olej 1 1zice

- paprika 250 g

- cuketa 200 g

- mrkev 200 g

- cibule Cervena 100 g
- rajcatka cherry 100 g
. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

- dle potreby olej 1 ks

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Indie

Pocet porci: 4

Postup:

Kureci prsicka omyjeme a osusime. Kazdé prso rozkrojime na tri platky a pripravime marinadu.

Do misy déme bily jogurt, 1zici tandoori koreni a jeden Zloutek. Kratce vySlehdme metlou a priddme
kureci maso. Nechame alespon 2 hodiny v lednici odlezet.

Na teflonové panvi s trochou oleje opeceme kureci prsicka z obou stran, asi po tfech minutéch.


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

Prsicka pred pec¢enim neotirame, ale opékame i s jogurtem.

Pripravime si pe¢enou zeleninu: podélné prepilime papriky a odstranime semenik. Papriky
nakrajime na silnéjsi prouzky, cervenou cibuli na mésicky a cuketu s mrkvi na kolecka. Vlozime do
pekace, podlijeme olejem a dochutime soli a peprem. Peceme v troubé pri teploté 180 °C zhruba 20
minut.

Pét minut pred dokonCenim priddme oplachnuta rajcatka a dopeceme. Zeleninu muzeme zjemnit
primichanim kousku masla.



