CIIJDClub cz 2 Cervna., 2021

Kure s melounem a pomerancovou omackou

Casovéa naroc¢nost: minut
Seznam prisad

meloun (nejlépe typ Galia)
zeleny salat

pomeranc na ozdobu

Kureci platky

400g kureci prsa
sul
olivovy olej
sojova omacka

pepr bily mlety

Pomerancova omacka

1 1zice 'maslo

11zice hladka mouka

1/4 1 kureci vyvar

2dl bilé vino

2 ks Stava z pomerance
1 ks Stdva z citronu

kiira z chemicky
neosetreného citronu

stl

1 1zicka cukr

Postup pripravy

Nejprve si pripravime kureci platky: Kureci prsa omyjeme, opatrné naklepeme nozem (nesmi se potrhat!) a
osolime je z obou stran. Dadme do lednice asi na 10 minut odpoc¢inout. Poté maso potieme olivovym olejem
smichanym s trochou sojové omacky a opepiime mletym bilym peprem. Opét ddme do lednice, kde nechame
asi hodinu marinovat. Marinované platky poté ogrilujeme z obou stran dozlatova. Mezitim si pripravime



pomerancovou omacku: Z masla a hladké mouky udélame jiSku, ke které prilijeme kureci vyvar s bilym
vinem. Chvili povarime, poté priddme pomerancovou a citronovou $tavu a jemné nastrouhanou kiru z
citronu. Omacku osolime a podle chuti prisladime. Nyni si pokrajime meloun na platky a odstranime jadra.
Naservirujeme jej na talire, priddme cCerstve ogrilované kureci platky a prelijeme horkou pomerancovou
omackou. Podavame s omytymi listy zeleného salatu, ozdobené Cerstvym pomerancem.



