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Kureci stehna s medem

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
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Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

1 1Zice jemn¢ sekané pazitky
1 cibule

2 kutect stehna

Spetka muskatového kvétu
sojovou omacku

3 Izice medu

1 mensi vejce

25 g slaniny

sul

2 strouzky ¢esneku

Cerstva petrzelka na zdobeni.
1 1zice mléka

1 Glzicku ostré hoicice

2 $palicky mrkve

1 houska

1 1zice masla

bily mlety pept

5 1zic ananasové nebo pmerancove stavy

Postup

Stehna omyjeme, osuSime, vykostime a osolime.Housku nakrajime na malé kosticky. Slaninu nadrobno a
nechame ji rozskvarit. V misce rozslehame vejce s mlékem, pridame nakrajenou housku,rozpusténou
slaninu,sekanou pazitku,Spetku muskatového kvétu,osolime a podle chuti opepiime.Dlkladné promichame
.Népln rozdélime a misto kosti dame Spalicek mrkve, vlozime népli a zaSijeme.

Pak pfipravime marinadu :

Smichdme 3 1Zice medu s 5 1Zicemi ananasové nebo pomerancové §tavy, jednu 1zici ostré hoicice, 1zicku
sojové omacky a pil 1zi¢ky bilého rozemletého pepie. Stehna marinddou potfeme a nechame nejméné 2
hodiny ulezet v chladnu.Potom na oleji stehna ze vSech stran dobtfe opeCeme. Pokud se stehna nestacila
propéct, pfiddme marinadu v troubé dopékédme.Podédvame s pecenymi bramborami, hranolky ¢i pecivem.
Mozna obloha nebo zeleninovy salat. Pecend stehna se daji jist tepld i studend s okurkou, rajcetem a podobné.
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