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Kura Calabrese s krémovou polentou

SUROVINY NA 4 PORCIE

* Kuracie stehno celé, vykostené, s
koZou, 4 ks

+ Sampindny hnedé, 120 g

* Cibula Cervena, 1 ks

* Olivy zelené bez kostky, 12 ks

* Cherry paradajky, 8 ks

*» Cesnak, 4 vacsie struciky

* Tymian, Salvia, rozmarin, po 2
vetvickach

* Extra panensky olivovy olej, 4 PL
» Citrénova stava, 1 ks

* Sol, korenie, Cerstvo mleté

* Kukuri¢na krupica instant (alebo
klasicka jemnd), 150 g

* Maslo, 40 g

* Parmezan, 40 g

* Muskatovy orech mlety, ¥4 CL

* Sol' a voda podla navodu na baleni

POSTUP

1. Kuracie stehnd potrieme citrénovou Stavou a nechame
odokryté v chladnicke (idedlne cez noc). Po vybrati z chladnicky
osolime, okorenime a prudko opecieme na olivovom oleji.
Odlozime na teplom mieste.

2. Riru alebo zapekaci gril predhrejeme na 180 °C. Cibulu
nakrdjame na osminky a huby na polovice, mensie huby
nechame vcelku. Cesnak nakrdjame na polovice. VSetko
orestujeme na oleji v tej istej panvici, priddme paradajky,
bylinky, olivy, sol a korenie. Potom stehnd ulozime spat na zmes
cibule a hub kozou nahor.

3. PeCieme 10 - 12 minit podla vysky masa.

4, Medzitym nechdme zovriet potrebné mnoZzstvo osolenej vody
(postupujeme podla odporicania na obale polenty). Prisypeme
kukuri¢nu krupicu, prevarime, do hotovej polenty priddme maslo
a strihany parmezan, podla potreby dosolime a ochutime
mletym muskatovym orechom.

5. Stehna podavame s hordcou polentou.
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