COOP Club.c: 1 srpna., 2024

Kure Marbella

Casovéa naroc¢nost: minut
Seznam prisad

12 ks kureci palicky

1 palice Cesnek

1 hrst  susSené Svestky

250 ml  bilé vino

3 1zice vinny ocet

4 1zice  panensky olivovy olej
4 1zice  hnédy (tftinovy cukr)
3 1zice olivy

2 1zice  oregano, rozmaryn
popr. jiné Cerstvé
bylinky

1 1Zi¢ka sul

Postup pripravy

Madame-li celé kure, rozdélime ho nejprve na mensi porce. V misce si smichame olivovy olej s vinnym octem,
nakrdjenymi Svestkami a olivami, oreganem a prolisovanym ¢esnekem. Dochutime soli a do této marinady
nalozime kousky kureciho masa. Nechame pres noc v chladu marinovat. Druhy den naskldddme maso do
pekécku (kuzi nahoru), posypeme cukrem a zalijeme bilym vinem. Pekac priklopime a dame péct do trouby
vyhraté na 170 °C. PeCeme zhruba hodinu, pak viko odklopime a nechame dopéct dozlatova. Podle potreby
polévame vypecenou Stavou.

Nas tip: Poddvdame s bilym pecivem a nakladanymi kapary.



