Turecky kureci kebab
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Suroviny

Porce: 2

- kureci prsni rizek 500 g

- marinada

- citron 0.5 ks

- mlety kmin 1 1zicka

- mlety ¢erny pepr 1 1zicka

- Cesnek 2 strouzek

- kecup 1 1zice

- mlety zazvor 1 1zicka

. sul 1 1Zicka

- olivovy olej 1 1zice

- mletd sladka paprika 1 1zice
- recky bily jogurt 1 kelimek

Doba pripravy: 160 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Grilovani
Zemé: Turecko

Pocet porci: 2

Postup:

Do velké misy dame bily jogurt reckého typu a zalijeme trochou olivového oleje, pridame sul, mlety
cerny pepr, mletou ¢ervenou sladkou papriku, mlety kmin, mlety zazvor, prolisované dva strouzky
¢esneku (kdo ma rad, mize dat Cesneku i vice), 1zici keCupu a misu zalijeme trochou vody, do které
predtim vymackame cca pulku citronu. VSechny ingredience dukladné smichame v mise.


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

Kureci prsa nakrajime na stejné kostky (spiSe mensi). Pokud mame kureci prsa s kosti, tak
vykostime. Do pripravené smési pridame kousky kureciho masa a dukladné v marinadé obalime ze
vSech stran. V$e nechame v mise a nechdme minimalné dvé hodiny odleZet v lednici. Cim déle vSak
nechame odlezet, tim 1épe.

Marinované kostky masa napichujeme tésné za sebe do libovolné dalky na Sampury (nerezova tycka
na pripravu kebabu). Pokud $ampury nemame, miizeme napichnout na cokoli jiného, klidné treba i
na Spejle, které pokladame na gril. Nikdy ne na primy ohen, pouze na zhavé uhliky.

Turecky kureci kebab grilujeme tak dlouho, dokud neni kureci na obou koncich Spejle ¢i Sampury
viditelné propecené az ke svému stredu. Kebab lze pripravit i na panvi, neni to ale iplné ono, daleko
lepsi chuti dosdhneme grilovanim.

Turecky kureci kebab po vyjmuti z grilu opatrné stahneme z tyc¢ky na talir a ihned podavame. V
Turecku je kebab podéavan s grilovanym rajcetem a paprikou, k tomu nakrajenou ¢ervenou cibuli a
pita chlebem. Nebo v Irdnu je ¢astd jako priloha varena ryze zalitd rozpusténym maslem a chilli
papricka.



