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Kriti prsa v jogurtové marinadé

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

1 1 vétsi krati prso veelku

1 bily jogurt

1 1Zicka kari kofent

1 Palice ¢esneku

tymian

oregano

rozmaryn

100 ml suchého bilého vina
sul

pepr

Postup

Polovinu ¢esneku jemné prolisujeme a smichdme ho s jogurtem a kari kofenim. Kriiti prso proSpikujeme
zbylymi strouzky ¢esneku a bylinkami a nalozime ho do jogurtu — nejlépe pies noc.

Marinadu setfeme, maso osolime a opepiime a ze vSech stran zprudka opeceme — nejlépe na grilu. Poté
vlozime do trouby rozpalené na 180° C ptiblizné na 8 — 12 minut, dle velikosti masa. Lehce podlijeme vinem
a dopeceme. Teplomérem muzeme kontrolovat vnitini teplotu, ktera by méla byt 75° C.

Ze zbylého jogurtu, hoicice, medu a bylinek udélame omécku, kterou maso prelévame.

Muzeme je podévat na teplo i studeno, nejlépe v kombinaci s listovym salatem.
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