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Suroviny

Porce: 6

- farmarské kure (stehna a prsa pouze s kridelni kosti) 2.4 kg
. listka Cerstva Salvéj 10 ks

- plocholista petrzel 1 hrst

- maléa cibule 1 ks

- mrkev 1 ks

- kureci vyvar 300 ml

. dle chuti a potreby sill, pepr, cervena mletéa paprika 1 ks

- dle chuti a potreby maslo, hladka mouka 1 ks

Doba pripravy: 90 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Kure naporcujeme tak, ze ziskame stehna a prsa s kridelni kosti. Porce kurete bohaté osolime a
nachystame si platky masla, listky Salvéje a najemno nasekanou plocholistou petrzel.

Na kazdy platek ztuhlého méasla polozime z jeho vrchni ¢asti cely list Cerstvé Salvéje a spodni ¢ast
bohaté obalime polozenim do nasekané plocholisté petrzelové naté. Do kazdého stehna a prsa
udélame prsty kapsu pod kizi a vlozime po dvou kusech bylinkového maslového platku. Po vlozeni
pod kuzi lehce pritlacime pres kuzi a vlozime do pekace.

Kureci porce lehce opeprime a poprasime mletou ¢ervenou paprikou. Lehce podlijeme vodou a
pridame pro chut jednu nahrubo nakrajenou cibuli a jednu mrkev. Priklopime pekac¢ a pec¢eme na
stredni nebo i nizsi teplotu pomalu cca 90 minut. Po 60 minutach prelijeme vypekem a dopec¢eme do
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krasné barvy.

Po upeceni vyjmeme porce upeceného kurete a slijeme scezeny vypek. Do vypeku pridame kureci
vyvar, nasekané dva listky Salvéje a jen lehce zahustime dle potreby maslovou jiSkou. Priloha ryze
nebo brambor.



