Provensalské

4 porce

SUROVINY

100 g

60g
300 ml

slaniny

jarni cibulky

snitky tymianu

snitky rozmarynu
ancovicky
neoloupanych brambor
kure

sll, pepr

[Zic olivového oleje
cherry raj¢at
bobkovych listd
oloupané strouzky ¢esneku
¢ernych oliv

kureciho vyvaru

St'dva z ' citronu

Pouzij dikladné omyté brambory
varného typu A.
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PRAZSKY KULINARSKY INSTITUT

kure

POSTUP

Troubu rozehrej na 185 °C.

Slaninu nakréjej na hranolky Siroké 0,5 cm. Jarni cibulky
nakréjej na kousky dlouhé 6 cm. Tymién a rozmaryn nakréjej
najemno. Ancovic¢ky nakrajej nahrubo. Brambory podélné
nakréjej na mésicky silné 2 cm.

Kure kuchynsky uprav (viz kapitola postupy): odrizni stehna
a ta rozrizni v kloubu na 2 &asti. Odrizni kfidla a oddél letky.
Sefizni prsa a rozdél je na 2 stejné ¢asti. Maso vydatné osol
a opepri ze v8ech stran. Trup kurete a letky pouZij na vyvar
do jiného pokrmu.

Prosté vas naucime varit...

V kastrolu rozehrej olej a maso na ném opec¢ ze vdech stran
dozlatova. Nejprve ze strany kGze. Vyjmi a dej stranou.

Do kastrolu pridej slaninu, jarni cibulky, cherry raj¢ata,
tymién, rozmaryn, bobkové listy, strouzky ¢esneku, olivy,
ancovi¢ky a brambory, osol, opepri a 2 minuty restu;.
Casto miche;.

Prilij vyvar a citronovou stévu, promichej a vysklddej maso
zpét do jedné vrstvy kdzi nahoru.

Vloz do rozehraté trouby na 65 minut. BEhem peceni maso
obcas prelij vypekem.
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