Kuskus s kurecim masem zeleninou a jogurtem

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 35 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Cocku (1/2 hrnku) propldchneme, nechdme okapat, nasypeme do hrnce, zalijeme studenou vodou a ddme
vafit. Vafime asi 15 minut na mirném ohni domékka. Co¢ku slijeme do sitka a nechdme vychladnout.
Kuskus (1 hrnek) nasypeme do misy, pfiddme 1 Izici olivového oleje a Spetku soli. Poté ho zalijeme horkym
vyvarem (2 hrnky) a promichame vidlickou. Misu priklopime a kuskus nechdme odstat asi 10 minut. Kuskus
nasypeme do cedniku, propldchneme studenou vodou a nechame okapat. Mezitim si nakrajime 3 rapikaty
celery na kostky velké 1 cm. Mrkev (2 ks) oCistime, na struhadle podélné nakrdjime na tenké platky cca
1-2 mm. Kureci prsa oplachneme, osuSime a lehce naklepeme silnéjsi ¢asti, abychom ziskali rovnomérné
vysoky platek. Nasolime, opepfime a posypeme drcenym fimskym kminem (m&zeme pridat i trochu
drceného chilli). Na panev nalijeme tfi IZice olivového oleje a rozpalime. Na panev vlozime kureci platky a
opékame postupné 3 minuty z kazdé strany, dokud neni maso krasné zlaté a uvnitf propecené. Po
vychladnuti prsa nakrajime na tenké platky. V misti¢ce si pfipravime zalivku. Jogurt smichame se tfemi
IZicemi olivového oleje, (vinnym) octem, nasekanym strouzkem cesneku a mletym fimskym kminem.
Dlkladné promichdme, osolime a vmichame sekanou zelenou petrzelku. V mise promichame kuskus, celer,
mrkev, ¢ocku, kure, zalijeme zalivkou a opét diikladné promichame. Posypeme zelenou petrzelkou.

Ingredience

- Mrkev - 200 g

. Cesnek-5g

- Jedlasul-3g

- Petrzelova nat-10g

- Kureci maso - 400 g

- Celer rapikaty - 200 g

- Ocet Balsamico - 10 g

- Pitna voda nesycena - 400 g

- Kmin rimsky 30 g-2 g

- Pepr cerny mlety 20g-2g

- ARAX Kuskus kukuri¢ny 320 g - 200 g

- Lagris cocka zelena 500 g- 100 g

- Paprika Cervena chilli- 0.5 g

- Olivovy olej - 90 g

. Agrola jogurt z jiznich Cech bily 400 g - 200 g
- Podravka zeleninovy bujon kostky 60 g - 10 g
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