Recky kureci kebab

-

o AR
gt O ’g
i b

o <X -
G e L

Priprava

Pfipravime si marinddu: smichame utfeny
¢esnek s citronovou $tavou a kdrou,
nasekanou cibuli, skofici, nové kofeni,
oregano, papriku a olivovy olej. Osolime a
opepfime. Pfidame kureci stehna vykosténa,
ale jinak nenaporcovana a nechame pres noc
marinovat. Poté kufeci maso napichneme na
dvé dlouhé jehly - bud pfipravujeme na grilu
(budeme potiebovat gril, ktery si sam otaci
maso), na mirném ohni grilujeme 45-55 minut
za stalého otaceni nebo v troubé na 200°C
peCeme za obCasného otoceni také 45-55
minut. Pfed krajenim nechame 10 minut
odpocivat zabalené v alobalu.

Tip k receptu
Podavame v pita chlebé s jogurtovym &i jinym
dipem, raj¢atky, ervenou cibuli a okurkami.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 20min , Cas vareni: 55min
Celkovy €as: 1h 15min, Porce: 6

287 kalorii ,0 g cukrti ,28 g tukd ,1 ¢
bilkovin

Autor: sonizna

Odkaz: https://srecepty.cz/recky-kureci-
kebab

Ingredience

12 ks kufecich stehennich fizki
2 strouzky Cesneku

1 citrén

1 1ziCka skofice

1 1ziCka nového kofeni

2 I1zicky mleté papriky

1 IZice oregana

4 |zice olivového oleje

4 |zice petrzelové naté

Kategorie

Obydejny den, Recka, Bezlepkova, Celoroéné,
Drabez a kralik, Maso, Hlavni chod
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