Recept: Mini burgre s trhanym kuracim

masom

Recepty

Grilovanie

OF

120 min

Budete potrebovat

Kuracie stehna vykostené
Grilovacie korenie nestiplavé
Olivovy olej

Voda

Worcesterska omacka

Susena cibula

4 ks

1 ks

podla potreby
400 mi

4 PL

1CL


https://vitana.sk/produkty/korenie/zmesi/grilovacie-korenie-nestiplave

Suseny cesnak 1CL
Cervena pap 1CL
Mini zemliCky podla potreby

Grilovacia omacka Vitana burger so slaninovou ,
podla potreby

prichutou
Salat podla potreby
Cervena cibula podla potreby

Priprava receptu

Kuracie stehna polejeme olivovym olejom a zasypeme Vitana
grilovacim korenim. PremieSame, aby sa dobre obalili, prikryjeme
féliou a nechame v chlade odpocivat cca 60 minut.

V liatinovom hrnci potom rozohrejeme troSku oleja a kuracie stehna
opecieme z oboch stran.

V miske zmieSame vodu, worcester, cibulu, cesnak a papriku a kuracie
stehna podlejeme. Zavrieme a nechame cca 1-2 hodiny na velmi
miernom plameni piect.

Ak je potrebné, masko este v priebehu pecCenia podlievame.
Kuracie maso je hotové, ked' sa da jednoducho natrhat’ vidlickou.
Na grile opecCieme rozkrojené Zemle.

Spodnu Cast’ potrieme grilovacou omackou, pridame Salat, nakrajanu
Cervenu cibulu a natrhané maso. Burger prikryjeme vrchnou Castou

zemle.


https://vitana.sk/produkty/korenie/jednodruhove/cesnak-suseny-mlety
https://vitana.sk/produkty/korenie/jednodruhove/paprika-sladka-mleta
https://vitana.sk/produkty/grilovanie/omacky-a-dresingy/burger-so-slaninovou-aromou-grilovacia-omacka

Grilovacie korenie Burger so slaninovou
nestiplavé aromou grilovacia omacka



