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Thajské barbecue kuie

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

1 IZice nasekany koriandrovy kofen
2 1Zice rybi omacka

3 Izice rostlinny olej

1 1zic¢ka cukr

1 stfedné velké kuie

500 g kufeci kiidla

Hlavni ingredience::

0,5 1zi€ky seminka fimského kminu
2 1zi¢ky mlety pept

1 Salotka

1 citronu - $tdva z

1 1zicka drceny kardamon

nebo

2 lzicky sul

7 strouzkll - rozmackany ¢esnek

Postup

Ptipravime si v§echny suroviny, abychom je méli pohotové pfi ruce. V tfeci misce, hmozdifi nebo v
kuchynském robotu rozetifeme ingredience na hrubou kofenénou pastu: 2 1zicky mletého pepte, 1 az 1 1zicky
seminek fimského kminu (cumin), 2 1zicky hrubé soli, 1 1zice hrubé nasekaného koriandrového kotene, 1
1zicka drceného kardamonu 1 Salotku, 7 rozmackanych strouzkii Cesneku.

Smichame piipravenou pastu se 1zickou hnédého cukru, rybi omackou, Stavou z citronu a rostlinnym olejem a
dobie promichame.

Podél patete rozfiznuté kufe rozevieme jako knihu, tak aby nabylo podobu ploché desky. Odiizneme
pfebytecnou kiizi i tuk a odsekneme kiidylka. Takto upravené kufe marinujeme v pfipravené kotfenéné pasté a
surovinami na ochuceni nejmén¢ 1 hodinu, nejlépe pies noc. Rozehtejeme gril a kufe na stfednim plameni je
pfipravujeme, azZ je propecené (35 - 40 minut). Alternativné mtiZzeme kute upéci v troubé€ pii 190° po dobu asi
1 hodiny. Pak je nechdme asi 10 minut odpocinout, aby se vratily §tavy zpét z povrchu dovniti masa. Pak
zacneme porcovat a podavat
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