jedneho hrnca

Ingredience

700 g Kuracie paliCky

1 g Citréonova koéra, surova
2 g citronova stava

2 lyzicky Korenie, oregano, susene
2 g cesnak

3 lyzice olej

0.5 lyziCcka sol

12 g Maslo

1 stredna Cibufla, surova
180 g ryza

1 g Cierne korenie

1 vetviCka petrzlen, Cerstvy

1 kocka MAGGI slepaci bujon

Grécke kura s ryzou z

Postup

. Kuracie palicky zo vsetkych stran osolte a okorernte.

. Teraz si pripravte marinadu z oleja, citronovej stavy,

citronovej kéry, oregana a nadrcenych struCikov cesnaku.

. Touto zmesou maso zo vsSetkych stran pokryte a nechajte

marinovat minimalne hodinu. V inej nadobe zalejte
vriacou vodou 1 kocku MAGGI slepacieho bujonu a
zamiesSajte.

. Ked' je maso namarinované, na troche oleja ho vo vacsej

liatinoveé panvici zo vSetkych stran sprudka opecte.
Zvysok marinady si nechajte.

. OpecCené maso vyberieme na tanier az panvy odstrante

olej aj pripeCené zvysky. Teraz dajte na panvicu
rozohriat lyzicu masla a na nej restujte najemno
nasekanu cibulu.

. Teraz k nej pridajte neproplachnutou ryzu a zvysnu

marinadu. Kratko orestujte, aby sa ryza obalila tukom.

Ruru predhrejte na 180 ° C.

. K ryzu teraz prilejte horuci MAGGI Slepaci bujon, pridajte

kuracie paliCky, priklopte a dajte piect na cca 30 minut.
Po pol hodine odklopte a pokrm dopecte dozlata este asi
5 minut. Pred podavanim jedlo posypte nasekanou
zelenou petrzlenovou vnatou.

O 118
39.09 g ® 4

482.68 kcal
19.17 g
37.37 ¢
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