Kure po myslivecku

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 1 hodina

Postup pripravy

Kureci kousky s kosti (stehna nebo palicky). Kousky kurete ochutime soli a pepfem a dame je do misy.
Pridame 4 ks bobkového listu a rozmaryn, strouzek rozdrceného ¢esneku a zalijeme vinem. Misu
prikryjeme a nechdme nejlépe pres noc marinovat v lednicce.

Troubu predehrejeme na 180 °C. Maso scedime, marinadu uchovame. Kousky masa osusime, poprasime je
moukou a prebytek oklepeme. Ohnivzdorny kastrol postavime na stfedni plamen, vlijeme olej a az se
rozehreje, osmazime na ném ze vSech stran kousky kurete a vyjmeme je. Do kastrolu vsypeme zbytek
¢esneku (2 strozky) pokrajeného na platky, osmazime ho dozlatova, pak priddme pokrajené sardelova ocka,
olivy, rajcata (ty podrtime vareckou) a vratime kure. Vlijeme uchovanou marinadu, uvedeme do varu,
pridame Masox, na kure dame alobal ve dvojité vrstvé, kastrol pfikryjeme a vlozime do predehraté trouby.
Dusime v troubé asi 1,5 hodiny.

Z povrchu omacky odstranime pripadny prebytecny tuk, omacku dochutime soli a pepfem podle chuti.
Vyjmeme bobkové listy a rozmaryn a podavame.

Ingredience

. Cesnek-2 g

. Jedlasul-5g

- Rozmaryn cCerstvy 18 g-1g

- Kureci maso - 360 g

- Olivovy olej - 16 g

- Svatovavrinecké pozdni sbér vino suché cervené 0,75 1- 200 g
- Olivy zelené - 10 g

- Sardelova ocka s kapary ve slunecnicovém oleji 45 g SUN & SEA-20 g
- Bobkovylist5g-1g

- Pepr cerny mlety 20g-4 g

- Masox72¢g-12g

- Hladka mouka - 10 g

- Podravka rajcata krajena loupana 400 g - 360 g
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