o

Grilované kura

& UCHOVA
“‘q"- CHUT a AROMA

Oy ZAVIRA

-- -

-

— GRILOVANE KURE

Korenie je zmesou jemne pomletych byliniek, sladkej papriky a rasce.
Lahodnu paprikovo-bylinkovt chut dopifia ervenkasta farba korenia,
ktora vytvori na povrchu kurata krehku a chrumkavu kérku. Zmes je
okrem kuracieho masa vhodna aj na pripravu pecenej morky,
hydinovych rolad alebo peeného kraliCieho masa.

Tip! VyskusSajte tuto zmes pri priprave restovanej hydinovej Ci kralicej
pecCene. Pripravite tak skvelu lahédku.



Recept Marinované kuracie stehienka (4 porcie) Ingrediencie: 12
kuracich stehienok, 4 lyZzice pomarancovej stavy, 4 lyZice dijonskej
horcice, 3 lyzice medu, 2 lyZice worcestrovej omacky, 2 lyZice séjovej
omacky, 3 lyzice oleja, 4 lyZice zmesi Grilované kura. Kuracie
stehienka zlahka okorerite zmesou korenia a nalozte ich do marinady,
ktoru ste pripravili zmieSanim horcice, medu, pomarancovej Stavy,
worcestru a séjovej omacky. NaloZené stehienka nechajte 2 hodiny
marinovat’ na chladnom mieste. Grilujte pozvolna z kazdej strany za
obCasného potierania olejom a zvySnou marinadou.

Zlozenie: jedla sol 50 %, paprika sladka mleta, cukor, suseny cesnak
mlety, rasca mleta, korenie Cierne mleté, zmes bylinek, latka

protihrudkujuca E341.

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



