Kuracie méso pred vlozenim do marinady napichajte,
aby ste ziskali intenzivnejsiu chut.

MARINOVANE KURACIE PALICKY S RYZOVYM PILAFOM

W@ 15 mindt

%L) 30 minut

Ingrediencie pre 4 osoby

8 dolnych kuracich stehien
* 1 Cervena paprika
* Na dekoraciu: par listov bazalky

Ryza pilaf

* 400 g dlhozrnnej alebo basmati ryze
1 cibula, nakrajana

» 30 g nesoleného masla

1 lyZica rastlinneho oleja

* 1 mala vetvicka ¢erstvého tymianu

* 1 bobkovy list

* 600 ml vody alebo kuracieho vyvaru
» Sal a cierne korenie

Marinada — domaca barbecue omacka

* B lyzic raj¢inovej stavy

* 4 lyZice olivového oleja

* 4 |yZice balsamikového octu

» 2 lyZice sojovej omacky

* Sol

* 1/2 ¢ajovej lyzicky mletého cierneho korenia

» Tucet ¢erstvych bazalkovych listov

* 1 oSupana cibula, nakrajana na osminky

» 2 struciky cesnaku, olipaného a rozdrveného

» Maly kusok okrajaného a rozdrveného zazvoru

* 1 Spicka mletej rasce (volitelné)

* 1/2 lyzZice citrénovej Stavy (volitelné)

» Niekolko kvapiek Waorcesterovej omacky
(volitelne)

* 1 lyZica javorového sirupu (volitelné)

Potrebny riad

1 hlboka panvica Ingenio

1 wok panvica Ingenio

Ingenio hermeticky uzatvarajluce veko
(rovnakého priemeru ako hlboka panvica)
Ingenio pokrievka do rdry (volitelné)

H

@ Odlezanie niekolko hodin

Kuracie dolné stehna zmieSajte v hlbokej panvici so
vSetkymi ingredienciami pre marinadu na grilovanie,
prikryte hermeticky uzatvaracim vekom a nechajte
niekolko hodin v chladnicke.

Predhrejte rdru na 180 °C. Papriku zbavte jadier

a nakrdjajte na platky. Nakrajanu papriku pridajte na
panvicu. Pomocou rukovate viozte do rury. Nechajte
piect 30 minut.Pomocou odnimatelnej rukovate
presurite panvicu do rdry.Hovadzie méso so zemiakmi
pecte v rdre asi 15 minut pri teplote 180 °C.

Na panvici Wok zahrejte olej a maslo. Oprazte
cibulu, ale nie az do zlatista. Pridajte ryzu a opatrne
premiesajte (az kym nie je mierne priesvitna).
Pridajte tekutinu (600 ml vody alebo kuracieho
vyvaru), privedte k varu a nechajte mierne bublat
(bez pokrievky) 20 az 25 minut.

Ked je ryza uvarend, skontrolujte, ¢i je hotové aj
barbecue kur¢a a mbézete ho podavat s ryzou
a bazalkovym listkom.

Tefal

Napady, ktoré nenahradis.





