Paliva kureci stehynka s grilovanym porkem a
rajCatovym dresinkem

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Koreni Valencie smichame s medem, olejem a namarinujeme kureci stehna. Z pérku odstranime venkovni
tvrdsi listy a Cisty pérek nakrajime na 5 cm dlouhé kousky. Pérek vloZime do vrouci slané vody asi na 3
minuty. Nechame okapak a proplachneme studenou vodou. Dresink: Rajska omacka, 50 ml vody, 4 Izice
oliv. oleje, cuk a podravky. Stehna ddme na gril a grilujeme 12 minut ze vSech stran. Pak pfiddme na gril
porek a grilujeme z kazdé strany 3 minuty. Grilovany pérek servirujeme na talifi s dresinkem a stehynky.

Ingredience

- Porek - 200 g

. Jedlasul-5g

- Kureci maso - 360 g

- Olivovy olej - 40 g

- Cukr krystal - 10 g

- Valencie 70 g-8g

- Podravka natur prisada do jidel 150 g-6g

- Vceli med smiseny lucni 250 g-10g

- Olej slunecnicovy - 20 g

- Podravka rajcata pasirovana 3 x 200 g - 200 g
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