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Kura 7 bylin
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Korenie je Specialnou zmesou siedmich jemne zomletych byliniek,
cesnaku a dalSich korenin. Lahodna cesnakovo-bylinkova chut’ je
doplnena Cervenkastou farbou sladkej papriky a ¢erveného korenia,
ktoré spolu s dalSim korenim doda masu jemne pikantny nadych. Zmes
je vyborna na pripravu kuracieho masa na grile, pretoZze jemne zomleté
bylinky sa nebudu pripafovat. Okrem kuracieho masa je vhodna aj na
pecenu morku, do hydinovych rolad alebo na kraliCie pecené maso.



Tip! Vysku$ajte dat pred pedenim na kura platky masla a jabik. Maso
ziska velmi lahodnu a netradi¢nu chut.

Recept Grilované kuracie stehienka (4 porcie) Ingrediencie: 12
kuracich stehienok, 6 lyzic Cerstvej limetkovej Stavy, 2 lyZiCky sojovej
omacky, 1 balenie zmesi Kura 7 bylin. Z limetkovej Stavy a s6jovej
omacky pripravte marinadu, vlozte do nej kuracie stehienka, dékladne
obalené v koreniacej zmesi. ZvySok korenia nasypte do marinady.
Prikryte a nechajte aspon 1 hodinu odlezat. Potom dajte stehienka na
rozpaleny gril a pozvolna grilujte 5 — 7 minut, priebezne potierajte
zvySnou marinadou a otacajte. Podavajte s Cerstvym zeleninovym
Salatom a pecivom.

ZlozZenie: jedla sol 57 %, cesnak suseny mlety, paprika sladka mleta,
cibufa suSena mleta, suseny kvasnicovy extrakt, aréma, korenie Cierne
drvené, korenie Cervené drvené, rozmarin mlety 1,5 %, tymian mlety
1,5 %, susSena petrzlenova viat 1 %, oregano 0,6 %, bazalka 0,6 %,
estragon 0,5 %, Salvia mleta 0,5 %, bobkovy list mlety.

Moze obsahovat sezam, horcicu, zeler, lepok, soju, arasSidy.



