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Kura Piri Piri

Na Piri Piri Kura budete potrebovat’:
PIRI PIRI omacka:

3 chilli papric¢ky piri piri (pripadne iny druh mnoZstvo podl’a uviZenia)
1 ¢ervenu papriku typu BELL

1 éervenu cibulu

2 struciky cesnaku

1 PL citrénovej §tavy

koru z polovice citréna

2 CL hnedého cukru

1 CL suSeného oregana

1 CL sladkej idenej papriky

5 PL olivového oleja Extra Virgin

sol’ a ¢erstvo mleté Cierne korenie podl’a chuti

+

kuracie méso podl'a vlastného vyberu na grilovanie

A takto na to:

V malom sekaciku alebo za pomoci kuchynského mixéra rozmixujte vSetky ingrediencie na Piri Piri omacku a
dochut’te ju solou a korenim.

Kuracie miso osol'te a okorenite, mozete tiez pouzit’ asi jednu cajovi lyzicku mletej rasce. Méso najpr grilujte do
zlatova z oboch stran a neskor ho tiez z oboch stran vydatne potierajte omackou. Vhodnou metddou je v tejto
faze tzv. nepriame grilovanie, tz. ze miso je uloZzené na roste pod ktorym nie je uhlie, ¢i zapnuty plynovy horak,
takto v prevadzke je susedny rost (pripadne ina cast’ grilu aj sa vas$ gril nedeli na jednotlivé rosty). V pripade
priameho grilovania sa kusky omacky moézu trochu prepalovat, prave tuto karamelovll chut mame na tomto
mése radi a preto sme ho grilovali priamo. Zvolit mozete akykol'vek kus kurata (a prakticky aj cohokol'vek
in¢ho), najcastejsie sa Piri Piri kura pripravuje v celku spdsobom na motylika.
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