Pecenée kure s rajcaty, kapary a olivami

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 50 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Troubu si pfedehfejeme na 200°C. 4 kureci stehna okorfenime korenim na kure. V hrnci rozehrejeme olej a
stehna osmazime po obou strandch asi 2 minuty dozlatova. Vynddme z hrnce. K oleji pfiljeme 100 ml vody
a zahfejeme. Vmichdme rajskou omacku, cukr, podravku a 5 minut povafime. Mensi raj¢ata nakrajime na
pllky a vloZzime do hrnce. Priddme stehna a vafime aZ jsou stehna mékka. Brambory nakrajime na kostky a
okorenime kminem (mletym), soli a olivovym olejem. Nechame kratce marinovat. Nasypeme na plech s
pecicim papirem a vlozime do trouby na 20 minut. Hotova stehna vyndame z hrnce, pfidame kapary,
pllené vypeckované olivy a bazalku. Oméackou prelijeme na talifi stehno a pridédme brambory.

Ingredience

- Brambory - 1000 g

- Rajcata-50¢g

- Jedlasul-4g

- Kmin cely-5 g

- Kureci maso - 400 g

- Bazalka cerstva-8 g

- Olivovy olej - 20 g

- Olivy zelené - 100 g

- Kapary efko 105 ml- 100 g

- Cukr krystal - 15 ¢g

- Koreni na kure 25 g-8¢g

- Olej slunecnicovy - 10 g

- Podravka Natur prisada do jidel Stredomorska 100 g-8 g
- Podravka rajcata pasirovana 3 x 200 g - 400 g
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