Kure na rumu
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Suroviny

Porce: 4

- Kure 1 ks

- Ananas na kolecka 1.5 plechovka

- Cerstvy tymian 150 svazek

- Trtinovy cukr na posypani 100 hrst
- Rumova omacka

- Jarni cibulky 4 ks

- Limetkova stava 3 Izice

- Tmavy rum 2 lzice

- Slunecnicovy olej 2 Izice

- Mleté nové koreni 2 Izice

. Cerstvé zelené chilli papricky 2 ks
. Cesnek 2 strouzek

. Cerstvy tymién 2 1Zi¢ka

- Sdjova omacka 1 1Zicka

- Mleta skorice 1.2 1zicka

- Strouhany muskatovy oriSek 1 Spetka
. Mlety pept, sul - dle chuti 2 $petka

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Grilovani
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


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

Postup:

Nejdrive pripravime omacku. Ocisténé cibulky nakrajime na kolecka, chilli papricky zbavime
seminek a nasekame je spolu s cesnekem nahrubo. Pridame vsechny zbyvajici prisady a vse
rozmixujeme dohladka. Kure omyjeme, osusime a rozdélime na ¢tyri porce. Potfeme je pripravenou
rumovou omackou a nechdme 30 minut marinovat v chladnicce. Odlezelé porce kurete vyjmeme z
marinady a grilujeme za prubézného otaceni asi 20 minut domékka. Konzervovany ananas nechame
odkapat, lehce ho posypeme trtinovym cukrem a také ogrilujeme z obou stran dozlatova. Porce
kurete rozdélime na talite, lehce je posypeme nasekanym cerstvym tymianem a doplnime grilovanym
ananasem.

Poznamka:

+ 30 minut marinovani



