mCIUb cz 11 brezna., 2025

Cesnekové kure

Casovéa naroc¢nost: 120 minut
Seznam prisad

1 ks kure

3 palicka cesnek

4dl bilé vino

8 1zice olivovy olej
sul

2 ks cibule

3 ks mrkev

10 ks brambor

100 g maslo

cerstvy rozmaryn

Postup pripravy

Kure omyjeme a osusSime. Jednu palicku ¢esneku rozebereme na strouzky, oloupeme je a prolisujeme.
Smichéame s olivovym olejem a 1 dl bilého vina a osolime. Touto ¢esnekovou marinadou kute potfeme (uvnitt
i venku) a nechame asi hodinu v chladu marinovat. Mezitim si oloupeme (jen zvenci) druhé dvé palicky
Cesneku a rozrizneme je napri¢ na pllky a vloZime i s marinovanym kuretem do pekacku. Dolijeme zbylé
vino a ddme do trouby vyhraté na 200°C, kde nechdame péci asi hodinu dozlatova. Podle potreby podlévame
trochou vody a vypekem kure polévame. V mezidobé peceni si oloupeme a nakrajime cibuli na osminky a
mrkev na uzké prouzky a osmazime je na troSce masla. Rovnéz brambory oloupeme, pokrajime a dadme varit
do vody se soli. Spolu se zbylym maslem pak pridame mrkev s cibuli ke kureti (asi 10 minut pred koncem
peceni), aby mrkev krdsné zmékla a cibule vytvofila hustou omacku. Uplné nakonec dame do pekacku
rozmaryn a nechame ho jemné rozvonét. Brambory slijeme a mizeme servirovat s cesnekovym kuretem.



