Slavnostné medové kurca s ananasom a

Karickovym dipom

Potrebujeme

- 8 ks kuracie stehna

- sol podla chuti

® -4 PLmed

® - 4 PL olivovy olej

- 4 PL sojova omacka

- 4 struciky cesnak

* - mleté cCierne korenie
Stipka

® - kurkuma stipka

- 1 kysla smotana

- 1 Karicka Crievko

® - 4 PL ananésovy

kompét

Postup

Kuracie stehnd umyjeme a osolime. Ulozime ich do
olejom natretého pekaca.

Z olivového oleja, medu, pretlaceného cesnaku, séjove;j
omacky, citrénovej Stavy a kurkumy si pripravime zmes,
ktorou ich potrieme z oboch stran. PeCieme cca 45 minut
pri teplote 225 °C. V polovici peCenia ich pretoCime.
Medzitym si pripravime dip z kyslej smotany, syra Karicka
Crievka, cesnaku, Cierneho korenia a Stipky kurkumy.
Ingrediencie spolu vymieSame a dip podla chuti osolime.
Upecené stehnd naservirujeme na taniere, priddme 1PL
ananasového kompétu a polejeme dipom.

Poddvame s ryzou. Dobru chut!

Tento recept nam posiela:
naroc¢nost:

cas:

porcie:

bezlepkovy recept:

Peter zo Ziliny

stredna

60
8

Ano



