Pecene kure opravdu po recku
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- citron 1 ks

- panensky olivovy olej 100 ml
- oregano 1 1zice

- celé kure 1 ks

. sul 2 1ZiCka

- velké brambory 1 kg

- Cerstvé mlety pepr 1 ks

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Recko

Pocet porci: 4

Postup:

Kure omyjeme, osu$ime a osolime zvenku i zevnitf 1ZiCkou soli. Nechdme sul asi tak pul hodiny
pusobit.

Mezitim oloupeme brambory a nakrajime je na klinky. Samozrejmé Ze na tvaru nesejde, ale chcete-li
mit recké kure, jsou klinky lepsi, takhle se totiz brambory na peceni tradicné v Recku kréji.

Brambory dame do pekace, osolime (druhou 1zickou soli), opepfime a posypeme oreganem.
Doprostred polozime kure a vSechno zalijeme citronovou stavou smichanou s olivovym olejem a
troskou vody. Abych byl presny, bude stacit tak asi 50 ml, ne vic.


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

Kure po recku peceme v troubé predehraté na 200 °C . Po 20 minutdch stdhneme teplotu na 180 °C
a peCeme jesté 40 - 60 minut, dokud se kuze a maso nezacnou oddélovat od kosti a kiize neni
dozlatova upecena. V prubéhu peceni kure nékolikrat polijeme $tavou a v pripadé potreby muzete
podlit trochou horké vody. Pokud mame pocit, Ze se kure jiz upeklo, ale brambory jesté nejsou
hotové, mizeme na maso polozit alobal, aby se nepripalovalo.

Pecené kure opravdu po recku podavame s upecenymi brambory jako hlavni chod. Prilohou nam
mize byt tfeba oblibeny salat.



