
Marinované grilované
kuře s bylinkami

Ingredience Postup

1 kg kuřecí prsa

2 lžíce MAGGI Tekuté koření

1 špetka sušený tymián

1 snítka rozmarýn

2 stroužky česnek

1 špetka římský kmín

3 lžíce Olej, řepka

1 lžíce med

1 lžička ocet

1 špetka sůl

1. Česnek najemno nasekejte nebo prolisujte, aby pustil co
nejvíce aroma.

2. Čerstvý rozmarýn a tymián lehce natrhejte nebo
nasekejte na menší kousky, aby se lépe uvolnily jejich
vůně.

3. Ve větší misce důkladně smíchejte olivový olej, nasekaný
česnek, bylinky, sůl, čerstvě mletý pepř a případně
trochu citronové šťávy, aby marináda byla aromatická a
vyvážená.

4. Kuře dobře omyjte, osušte papírovou utěrkou a důkladně
ho obalte ve vzniklé marinádě. Poté ho nechte odpočívat
a marinovat ideálně 3 až 12 hodin v chladničce, aby
maso dokonale nasáklo všechny chutě a vůně bylinek.

5. Marinované kuře grilujte na předehřátém grilu přibližně
30 minut, pravidelně otáčejte, aby se rovnoměrně
propeklo a neztratilo šťavnatost. Alternativně ho můžete
péct v troubě při 180 °C asi 30–45 minut, dokud nebude
maso krásně zlatavé a propečené. Pro lepší chuť
doporučujeme během grilování nebo pečení kuře občas
potřít zbytkem marinády.

Sacharidy 4.26 G

Energie 435.29 kcal

Tuky 33.74 G

Protein 27.61 G

780 Méně
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