Kure Tandoori

Kategorie: Maso

Autor: andrea

Suroviny

Porce: 4

- Kureci stehna 4 ks

- Tandoori pasta 2 1zice

. Zazvorovo-Cesnekova pasta 1 1zice
- Garam masala mix mletd 1 1zicka

- Bily jogurt 2 1zice

. Sul 1 Spetka

- Olej 3 1zice

. Cibule velka 1 ks

. Stava z 1/2 citronu 1 ks

- Koriandr 1 hrst

Doba pripravy: 180 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Indie

Pocet porci: 4
Postup:
Stehna omyjeme a odstranime z nich kuzi. Maso misty lehce narizneme, aby lépe natahlo koreni.

V mise smichdme tandoori pastu a zdzvorovo-Cesnekovou pastu (pokud ji nemame, rozmixujeme v
mixéru zazvor a cesnek v poméru 1:1) s korenim, vlozime maso a vSe promichame a nechame dvé


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

hodiny odlezet v lednicce.

Kureci dame na plech a vloZime do trouby predehraté na maximum. Idealni je horkovzdusna s
vétranim na 275 °C, peceni trva cca 40 minut. Pokud pouzijeme peceni na méné stupnu, doba se
prodluzuje. KdyZ se maso pripéka, podlijeme ho trochou vody.

Kousky masa ozdobime dozlatova opecenou cibulkou, lehce zakapeme citronem a posypeme
cerstvym koriandrem.



