Indické kure

4 porce

SUROVINY

300 g smetanového bilého jogurtu

1 lzicka Cerstvé mletého
pepie
[Zicka pélivé papriky
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[zicky kari korenf
1Zicky sladké papriky
[Zzicky soli
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kure

50 g masla

Kure je nutné nechat odlezet v marinddé
alesponi 12 hodin, diky tomu pokrm ziska
svou jedinecnou chut'.

Nejlépe chutné s dusenou ryii.

POSTUP

Jogurt dikladné smichej s kofenim a soli.
Kure narizni na prsou a stehnech do hloubky 1cm.

Kure po celé plose (v¢etné zarezd) potri korenénym
jogurtem. Poloz ho na tali¥, pretdhni potravinarskou félif
a dej pres noc odlezet do lednice.

Troubu rozehrej na 180 °C.
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h Prosté vas naucime varit...

PRAZSKY KULINARSKY INSTITUT

Na pekac¢ poloz méslo nakrdjené na kostky, prilij horkou
vodu do vysky 0,5 cm a do pekéace poloz kure i s veSkerym
jogurtem.

Pekac vloz do rozehraté trouby na 75 minut nebo nez pujde
stehenni kost bez odporu protocit. BEéhem peceni kure
nékolikrat prelij vypekem.
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