coolinani

JEDNODUCHO. CHUTNE.

Kura Vesuvio

Na kura Vesuvio budete potrebovat’:

Kuracie kasky (my sme pouzili 6 kuracich stehien, rozdelenych na horni a dolni ¢ast)
1 kg zemiakov (nakrdjanych na mesiac¢iky)
10 strucikov cesnaku

hrst’ petrzlenovej viiate

hrst’ ¢erstvého oregana

listky tymidnu

listky rozmarinu

hrn¢ek mrazeného hrachu

2 dcl suchého bieleho vina

sol

cerstvo mleté ¢ierne korenie

olivovy olej extra virgin

Zacnite zemiakmi. Na olivovom oleji ich opekajte asi 20 minut, pekne do zlatovo. Nezabudnite ich osolit’ a
okorenit’. Po dvadsiatich minatach zemiaky vyberte bokom a na rovnakom oleji sprudka opecte kusky
kurat’a aj so vSetkymi bylinkami. Samozrejme osol'te a okorente aj kura. Asi po desiatich mindtach pridajte
struciky cesnaku, ku kurat'u vrat'te zemiaky, vSetko podlejte vinom a dajte piect’ do riry na 40 mindt pri
teplote 180 stupnov. Na poslednych 5 minut pridajte k jedlu hrasok. Snazte sa, aby hrasok bol ¢o najviac
ponoreny, ak chcete, aby si zachoval svoj tvar. My sme to trosku skombinovali, nieco sme nechali aj
navrchu, vznikla tak zaujimava kombindcia mikkého, ale sem tam aj chrumkavého hrasku. Kura Vesuvio je
dobrota.



