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Suroviny

Porce: 4

- Omyté kure bez vnitrnosti 1.25 kg

- Jarni cibulka 3 ks

- Cerstvy oloupany zazvor, nakrajeny na platky (3 cm) 0.5 ks
- Cukr 1 1zicka

- Voda 1 1zice

- Sherry 3 1zice

- Koreni Five Spice 0.5 1zicka

- Sojova omacka + trochu extra 2 1zice

- Olej z repky olejky + trochu extra 2 1zice
- Kladivo 1 ks

. Sl 1 kg

- Hladka mouka 4 hrnek

- Voda 1.5 hrnek

Doba pripravy: 240 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Cina

Pocet porci: 4


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

Postup:
Predehrejte troubu na 240 stupnt, pozdéji se stahne na 160.

1 Do misy dejte mouku a sul, zamichejte. Postupné pridavejte vodu a vymichejte tuhé tésto. Uhnétte
tésto rukama, mozna budete muset pridat vodu. Kdyz je tésto moc ridké Spatné se s nim zachazi.

2 Na stil si polozte dva velké platy alobalu jeden na druhy. Del$i strany nékolikrat prelozte ¢imz se
vytvori Sev. Potrete olejem, polozte kure doprostied. V misce smichejte nahrubo nasekané jarni
cibulky, cukr, zazvor, sojovou omacku, Sery, vodu a five spice. Potrete celé kure sojovou omackou,
nechte 5 minut odpocinout. Pak potrete kure dvéma lzicemi oleje.

3 Kuzi z krku a kridla zalozte pod kure. Krk musi byt uzavreny. Neni li tam dost kuZe, pouZijte
paratka. Opatrné nalijte smés se sojovou omackou do kurete, tak aby nevytekla. Uzavrete druhy
otvor kurete pomoci paratek, nebo zaSijte.

4 Zabalte alobal s kuretem jako balicek, aby se uvnitr udrzela vlhkost.

5 Z tésta vyvalejte plat asi 1,4 cm silny a tak velky aby se do néj dalo kure zabalit. Zabalte do tésta
kure a radné zapecette.

6 Celé to polozte do pekacku. Mokrymi prsty uhladte tésto a zkontrolujte zda v ném nejsou diry kudy
by unikala para.

7 Pecte v horké troubé 1 hodinu. Zmirnéte teplotu a pecte dalsi 3 hodiny.

A ted prijde ta nejzabavnéjsi ¢ast: Vyndejte kure z trouby a kladivem rozbijte krunyr. Pozor, budou
odletovat kousky tésta. Tomu se da zabranit tak, ze pres kure polozite ¢istou utérku. Kure i s félii
prendejte na tac. Rozbalte folii a servirujte.

Nebo muzete nechat okraje tésta kolem kurete, roztrhnout félii a nechat hosty at se sami obslouzi.



