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Kura pecene bez soli
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Korenie na pecené kura je vyvazenou zmesou byliniek, papriky a
rasce. Lahodna paprikovo-bylinkova chut je podkreslena ¢ervenkastou
farbou korenia, ktora vytvori na povrchu kurata nadherne opecenu
kérku. Zmes je okrem kuracieho masa vhodna aj na pripravu pecenej
morky, hydinovych rolad alebo peceného kraliCieho masa.

Recept: Kura pecCené po domacky (4 porcie) Ingrediencie: 1 kura, 1
vrecko korenia Kura pecCené bez soli, 25 g slaniny, 2 - 3 lyZice oleja,



100 ml vody, sol. Celé kura dékladne okorerite, osolte, potrite olejom a
votrite do masa. Posypte nadrobno nakrajanou slaninou, vlozte do
pekacCa a pecCte domakka. PoCas pecenia podlievajte kura vodou a
potierajte vypekom. Hotové kura naporciujte a podavaijte s ryzou alebo
zemiakmi.

Tip: Korenie patri do vybraného radu zmesi, ktoré neobsahuju sol, aby
si kazdy mohol dosolit' podfa vlastnej chuti.

Zlozenie: lahddkova paprika, cukor, suSeny cesnak, rasca, Cierne
korenie, bazalka, oregano, tymian, rozmarin, protihrudkujuca latka (E
341).

Mbze obsahovat stopy sezamu, hor€ice, zeleru.



