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Kura peceneé
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Korenie na pecené kura je vyvazenou zmesou byliniek, papriky a
rasce. Lahodna paprikovo-bylinkova chut je dokreslena Cervenkastou
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.

Tip! Pri peCeni podlejte kura trochou bieleho vina. Maso aj Stava
ziskaju originalnu chut a prijemnu voriu.



Recept Kuraci pilaf (4 porcie) Ingrediencie: 6 kuracich rezrov, 350 g
ryze, 2 lyzice oleja, 1 cibula, 2 lyzice korenia Kura pecené, 80 g
hrozienok, 800 ml kuracieho vyvaru z 2 bujonovych kociek, sol. V hrnci
rozohrejte olej a opecte na nom nakrajanu cibulu. Pridajte okorenené
maso a usmazte ho do zlatista. Pridajte osolenu ryzu, hrozienka, 650
ml vyvaru a vSetko privedte do varu. Potom hrniec prikryte pokrievkou
a vlozte na 20 minuat do rury predhriatej na 200 °C. Pocas pecCenia
prilievajte podla potreby zvySok vyvaru. Pecte, kym nie je maso hotoveé
a ryza makka.

ZloZenie: jedla sol 48 %, paprika sladka mleta, cukor, suSeny cesnak
mlety, rasca mleta, bazalka, oregano, tymian, rozmarin, latka

protihrudkujuca E341.

Méze obsahovat sezam, hor€icu, zeler, lepok, séju, arasidy.



