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Hodi sa k pivam z chutovej
kategodrie
Mierne horke.
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Kurca "Tabaco" grilované pod tehlou (gruzinske
vykostené kura s cesnakom)

SUROVINY NA 4 PORCIE

¢ kuréa, 1 ks

* cesnak, 4 struciky

s citrén, 1 ks

* olivovy olej, 2 PL

* sof

* alobal

* plochy kamen, dlazdica alebo tehla
* paradajky, 4 ks

s ovCisyr,120 g

* olivovy olej, 3 PL

* kopor Cerstvy, 4 PL

* korenie Cierne Cerstvo mleté
* sof

POSTUP

1. Kurca vykostime, ponechdme len konce kridel. KoZu potrieme
citrénovou Stavou a nechame 2 - 4 hodiny v chlade. Osolime,
potrieme olivovym olejom a grilujeme zatazené tehlou alebo
dlazdicou zabalenou v alobale. Pvodne sa pouzival plochy
kamen a mézeme ho pouzit aj my, ak ho mame k dispozicii.
Tlakom urychlime Cas pecenia a zbavime kurca prebytocného
tuku.

Zaciname na strane koze, po 5 mindtach obratime a tento
postup zopakujeme eSte raz. Pred koncom potrieme kurca z
oboch stran prelisovanym cesnakom a grilujeme eSte asi 2
minuty z kazdej strany.

2. Paradajky nakrajame na Stvrtinky, prelejeme olivovym olejom
a odlozime v chladnicke.

Pred konzumaciou primieSame hrudky ovcieho syra a Cerstvy
képor, okorenime a podla potreby osolime.
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