Kureci stehna v kuskusu

Kategorie: Maso

Autor: sarysek
B
Suroviny

Porce: 2

- mrkev 1 ks

- kuskus 1 hrnek

- kureci stehna 2 ks

- suSena rajcata v oleji 4 ks
- rapikaty celer 1 ks

- na ozdobu

- sekana petrzelova nat 1 ks
- podle chuti

- suSeny cesnek 1 ks

. sul 1 ks

- podle potreby

- olej 1 ks

- zeleninovy vyvar 1 ks

- suSena zeleninova smés Horalka 1 1Zice

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 2

Postup:

Kureci stehna omyjeme, osolime a vlozime do pekacku. Oloupanou mrkev a celer nakrajime na
kousky a suSena okapana rajcata nakrajime na nudlicky. Kuskus ochutime soli a promichdme se 2
1Zicemi oleje.

Pekacek s kurecim masem vlozime do predehraté trouby na 200°C a peceme dokud maso nepusti
stavu. Pak teplotu snizime, priddme celer, mrkev a susena rajcata, vSe ochutime Horalkou a susenym
cesnekem, podlijeme mensim mnozstvim vyvaru a upeceme domékka. Béhem peceni maso
podlévame tak, aby nakonec v pekacku bylo o néco vétsi mnozstvi vyvaru nez je davka kuskusu,
kterou nasledné do pekacku k mékkym kurecim stehniim vmichame. Pak pekéacek zakryjeme a
nechame mimo troubu stat, dokud kuskus nenasaje vyvar a nezmékne.


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

Kureci stehna v kuskusu rozdélme na porce, posypeme sekanou petrzelkou a podavame s Cerstvou
zeleninou.



