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PeCené kure s pomeranci

Cuisine: English
Food category: Poultry

Author: Pavel Gaubmann

Company: Retigo

Program steps

Preheating: 160 °C
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Ingredients - number of portions - 4 Directions

Omyty pomeranc, nakrajime na 0,5cm silné platky, vlozime
Kure 1400 g do kastrulku, zalijeme vodou, povafime 2minuty a
Pomeranc 1 pcs scedime(odstranime tim horkost kury pomerance) Do
Cukr 50 g Cistého kastrolt nalijeme vodu, prisypeme cukr, pfivedem k
Koriander cerstvy 20 bodu varu, pfidame spafené pomerance, vafime 10min.
Mata cerstva 10 g Nechame vystydnout, prisypeme nasekany koriandr, matu.

Kufe omyjeme, osuSime a zacneme od krku oddélovat kuzi

olivovy olej 50 ml , .. . .
- od masa, pak plnime pomeranci s bylinkami.
Cinske kofeni 5 vani 10 9 V misce rozmichame olivovy olej s Cinskym 5
Feniklova seminka 5 9 kofenim(¢esnek, zazvor, skofice, hiebicek, koriander)
Sul 15 g papriku, feniklové seminka, kufe tim potfeme. Nakonec
Pepf 2 g osolime, opeprime. Kufe podlijeme trochou vody, pfi
Paprika mléta 10 g peceni prelevame vypekem. PeCeme do kfupava.
Voda 150 ml Servirujeme s kofenovou zeleninou.

Recommended accessories

Enameled GN
container



