Pikantni kureci pochoutky “Martinique”

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 35 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Nejdrive si upeCeme bagetky. Sejmeme papirovy obal a rozbalime vnéjsi félii. Pecici obal nékolikrat
propichneme Spic¢kou noze. Vyrobky v pecicim obalu dopékame v predehraté troubé pri teploté 230-250°C
po dobu 3-5 minut.

Bagety rozkrajime na platky a rozlozime na podlozku. Omyta a osuSena kureci prsa osolime, opepfime

a okorenime mletou paprikou. OsmaZzime na rozpaleném oleji a nasledné rozkrajime na platky. Ocistime
jarni cibulku a omyjeme chilli papricky (zelenou a ¢ervenou). Cibulku nakrajime na kolecka, chilli papri¢ky
na kosticky. Oloupany Cesnek utfeme.

VSe podusime na masle (2 Izice), pfidame vyvar a nechame povafit 5 minut. Vmichdme kousky
vychlazeného bylinkového masla (maslo a bylinky). Okapany ananas nakrajime na kousky. Platky bagety
poklademe kurecimi platky a kousky ananasu. Ozdobime omackou.

Ingredience

. Cesnek-5g

- Jedlasul-2g

- Paprika Cervena chilli- 5 g

- Kureci maso - 300 g

- Cibulka jarni - 20 g

- JihocCeské maslo 82 % 250 g-5g

- Ananas platky v mirné sladkém nalevu - 315 g
- Pitna voda nesycena - 75 g

- Paprika sladka 35 g-5¢g

- Pepr cerny mlety 20g-1g

- Bylinkové maslo 30 g- 70 g

- Vicezrnné bagety v pecicim sacku bez lepku B 270 g - 270 g
- Olej slunecnicovy - 12 g

- Bez lepku Zeleninovy bujon 56 g -5 g
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