Kure saslik mix

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Do bilého jogurtu prfiddme smetanu, zakapneme kavovou Izickou olejem s utfenym Cesnekem a
rozmichame. Marinadu rozdélime na tfi dily. Prvni bez Uprav, druhy s pfidanim polévkové Izice koreni
Tandoori a treti s kavovou Izickou kurkumy. Kureci prsi¢ka nakrdjime na nuggety o vaze cca 40g/ks a
vkladame do pripravenych marinad. Zabalime potravinarskou félii a ulozime do chladu minimalné na jeden
den. Na panvi s olejem kratce opeceme podle barvy odlezelé kureci nuggety a nechame vychladnout. Mezi
tim si nakrajime na vétsi mésicky papriky, tomaty a cibuli. Na Spejli napichujeme mésicky zeleniny
stfidavé s barevnym masem. Takto pfipravené Spizy opepfime a osolime. Vkladame do rozehraté trouby
na 180 - 200°C. Zapékame zhruba 7 - 10 minut. Ze zbylych marinad si udélame omacku. Do hrnce vlozime
jogurtové marinady a svafime na potfebnou hustotu. Zjemnime smetanou a pridame ofiSek zméklého
masla. Rozmixujeme tyCovym mixerem a precedime pres jemné sitko. Omacku pak pozvolna svafime na
potfebné mnozstvi. Mizeme pridat trochu koreni Tandoori Masala a kurkumy nejen na barvu, ale i na
zlepSeni chuté. Podle potreby dochutime peprem a soli. Na ozdobu pouzijeme salat.

Ingredience

- Cibule volna - 150 g

- Paprika Cervena - 40 g

- Rajcata-80¢g

. Cesnek-1g

- Salat hlavkovy - 150 g

- Jedlasul-4g

- Kureci maso - 700 g

- Olivovy olej -5 g

- Jihocesky jogurt bily min. 25% 200 g - 600 g
- Kurkuma mleta 30 g-5g

- Pepr cerny mlety 20g-3 g

- Tandori masala 25 g-10g

- 30% UHT smetana Mlékarna Pragolaktos 0,51-30g
- Olej slunecnicovy - 100 g
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