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Vonave, krehké, lahodné masko pecené na mojom oblubenom bylinkovom masle s citronom a
rozmarinom.

Pripravene v rure za 40 minut!

Budete potrebovat: (na 4 porcie)
4 kusy kuracich stehien
2 velké mrkvy
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200 gramov zelenych fazulovych luskov (pouzil som Cerstvé, ale mézete aj mrazené)

4 hrubsie platky citréna

malu vetvicku Cerstvého rozmarinu (mozete pouzit aj suseny)

petrzlenovu vnat

bylinkové maslo (Vyrobite si ho velmi jednoducho: zamieSate dokladne 2-3 velke lyzice masla s
nakrajanou petrzlenovou vnhatou a 1 kavovou lyzickou soli.

Postup:

Ocistené kuracie stehna prekrojte na 2 polovice, vysuste dokladne papierovou utierkou. Zo
vsetkych stran dobre potrite bylinkovym maslom. Zbytok bylinkového masla natrite na spodok
nadoby, v ktorej budete piect. Na maslo naukladajte pripravené kuracie stehna a na vacsie kusy
pokrajanu zeleninu.

Na koniec prilozte do pekaca trochu rozmarinu a citrénove kolieska. Pecte v rure na 200 stupnoch
cca 40 minut. V polovici pecenia obratte maso a kvoli chrumkavej kozi na stehnach mozete zvysit
teplotu na 250 stupnov.

Hotovo!

Odporuc¢am podavat s razou alebo so zeleninovym salatom a chlebom.

Dobru chut priatelia!
Vas Hugo




