Kureci ctvrtky pecené na rozmarynu a
cerném pive
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Rikala jsem si, ze kdyz mlize byt kufe 100x jinak, pro¢ bych nevyzkousela kufe na ¢erném pivé a
rozmarynu. A vysledek? Tak ten lahodil oku svoji barevnosti a mlsnému jazycku svoji chuti. Tak
pojdme ho spolec¢né pripravit.

Priprava - nalozeni masa - muze zacit uz den predem.
Nejprve si pripravime suroviny

 5-6 kurecich ¢tvrtek (opranych a ususenych)

2 1zice masla (pokojové teploty)

1 ¢ajova 1ziCka mleté sladké papriky

1 polévkova Izice nasekaného Cerstvého rozmarynu
1 ¢ajova 1zicka hrubozrnné soli

1 mensi cibulka nakrajena na kosticky

1 vétsi mrkev na hrubo nakrajena

Y litru ¢erného piva

1 polévkova lZice hladké mouky na zahusténi

Pripravime si zapékaci misku takové velikosti, aby se ndm tam vesly kureci ¢tvrtky rozlozené vedle
sebe.

Do sklenéné misky ddme meékké maslo, hrubozrnnou sul, mletou sladkou papriku a nasekany
rozmaryn. VSe dtikladné promichame. Touto smési potreme kureci ¢tvrtky ze vSech stran. Nejlépe to
jde rukou.

Namarinované kureci maso vlozime do zapékaci misky a nechame ji na chladném misté do druhého
dne.
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Druhy den troubu predehrejeme na 200 °C. Misku priklopime a ddme péct na 30 minut. Kure
nepodlévame.

Po pulhodiné kureci ¢tvrtky podlijeme polovinou ¢erného piva, priddme nakréjenou mrkev a cibuli a
peceme priklopené dalSich 30 minut.

Po hodiné peceni prilijeme zbytek piva z lahve a dopékame 45 minut nezakryté pri 180 °C.

Poté pekac vyndame z trouby.
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Kureci ¢tvrtky dame stranou a vypek prelijeme do kastrolu. Ponornym mixerem vypek rozmixujeme
do hladka. Vznikne krasna a chutna omacka.

Omacku zahustime hladkou moukou a za stalého michani provarime 15 minut. A mame hotovo.

Ke kuratku na ¢erném pivé a rozmarynu muzete podavat bramborové noky, noky syrové znamé jako
N dundari, ¢i noky dynovo-bramborové. Samoziejmé muzeme také pouzit ryzi.

VyzkousSejte a napiste mi, jak Vam chutnalo, zejména omacka. Ma bajecnou chut.
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