Marinovaneé grilované
kure s bylinkami
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Ingredience Postup
1 kg kufeci prsa 1. Cesnek najemno nasekejte nebo prolisujte, aby pustil co

2 1zice MAGGI Tekuté kofeni nejvice aroma.

1 Spetka suSeny tymian 2. Cerstvy rozmaryn a tymian lehce natrhejte nebo
1 snitka rozmaryn nasekejte na mensi kousky, aby se Iepe uvolnily jejich
2 strouzky Cesnek vune.
1 Spetka rimsky kmin 3. Ve vétsi misce diukladné smichejte olivovy olej, nasekany
3 I1zice Olej, fepka cesnek, bylinky, sul, Cerstvé mlety pepf a pripadné

v, trochu citronoveé stavy, aby marinada byla aromaticka a
1 1zice med

vyvazena.

1 1zicka ocet
1 $petka sl 4. Kufe dobfe omyjte, osuste papirovou utérkou a dukladné

ho obalte ve vzniklé marinade. Potée ho nechte odpocivat
a marinovat idealné 3 az 12 hodin v chladniCce, aby
maso dokonale nasaklo vSechny chuté a viuné bylinek.

5. Marinovane kure grilujte na predehratém grilu priblizne
30 minut, pravidelné otacejte, aby se rovnomeérné
propeklo a neztratilo Stavnatost. Alternativhé ho muzete
péct v troubé pfi 180 °C asi 30—45 minut, dokud nebude
maso krasné zlatave a propecené. Pro lepsi chut
doporucujeme béhem grilovani nebo pecCeni kure obcCas
potrit zbytkem marinady.

(O 780 Méns

4.26 G @ 6

435.29 kcal
33.74 G
27.61 G
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