PecCené kure s Cesnekem a cherry rajCaty

Recepty

Oslava

IC

110 min

Budete potrfebovat

kufe bez drobl 1 kus
voda 200 ml
maslo 100 g
palicky Cesneku 2 ks
strouzky Cesneku 6 ks
Cerstva bazalka 1 1zice

Cerstva petrzelka 1 IZice



cherry rajCata 200 g

slepiCi bujon Vitana 2 kostky

Priprava receptu

Kufe pokojové teploty (proto v€as vyndame z lednice) oplachneme a
dUkladné osuSime papirovou utérkou. Tak ziskame kifupavou kar&icku!
Dovnitf kurete vlozime pokrajené bylinky a nadrobno nasekanée
strouzky Cesneku, smichané se dvéma IZicemi rozpusténého masla.
Stehna svazeme provazkem k sobé&, aby kufe drzelo pékny tvar.

Ve 200 ml horké vody nechame rozpustit 2 bujonové kostky a pfidame
zbytek masla. Kufe dame do pekacku a touto smési dikladné
potfeme, zbytkem podlijeme. Uz neni tfeba solit!

PeCeme v troubé predehraté na 180 — 200 °C zhruba 75 az 95 minut.
Béhem peceni kufe alespon dvakrat otoCime, aby se upeklo
rovhomeérné ze vSech stran. Asi 20 minut pfed koncem peceni pfidame
do pekacku rozpulené palicky ¢esneku, 10 minut pfed koncem kure
oblozime cherry rajCaty. Servirujeme s ryzi, hranolky nebo s
bramborami.

SlepicCi bujén



