Provensalske kurca a bezlepkova plnka do kurcata

Pocet porcii: 5
Cas pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Najprv si pripravime plnku. Na panvici rozohrejeme maslo (100 g), priddme nadrobno nakrdjanu cibulu a
na tenké platky nakrajany stopkovy zeler. Restujeme za staleho miesania cca 2-3 mintty, kym vsetko
nezmdkne. Odstavime zo spordka a nechame trochu vychladnut. Medzitym si nakrajame na kocky chlieb
(7 platkov a jeden platok si odlozime na bok) a ddme ho do kuchynského robota, priddme zelerova zmes,
bylinky (1 PL nasekanych cerstvych listkov Salvie (alebo oregana, 1 PL nasekanych cerstvych listkov
tymidnu), trosku osolime a okorenime a vSetko spolu rozmixujeme na hladku plnku.

Kurca umyjeme, osusime a naplnime plnkou. Plnku zakryjeme kuskom chleba, ktory sme si predtym
odlozili nabok, aby nevytiekla pocas pecenia von. Nohy prekrizime a zviazeme kuchynskou nitou - ti po
upeceni odstranime.

V mensej miske si zmieSame roztopené maslo s prelisovanym cesnakom (3 struciky), bylinkami (1 PL
nasekanych cerstvych listkov Salvie (alebo oregana),1 PL nasekanych ¢erstvych listkov tymidnu), solou a
korenim. Zmes votrieme do koze kurcata zo vSetkych stran, mozeme ho este trochu zvrchu osolit. Kurca
ulozime na pekac prsnou stranou dolu (tak sa ndm prsia nevysusia a ostanu Stavnaté), podlejeme trochou
vody a prikryjeme - bud pokrievkou z pekaca alebo alobalom (lesklou stranou dolu).

Vlozime do rury, ktorti sme si vyhriali na 190°C. Pecieme najprv zakryté priblizne 45 minut, potom
odokryjeme a pecieme odokryté cca 2 hodiny. Kurca kazdych 20 mintt oblievame vypekom, z ktorého
vzdy trochu odoberieme do misky a do pekaca dolejeme trosku prevarenej vody - takto ziskame vypeku
dostatok. Priblizne 20 - 30 minut pred dopecCenim zvySime teplotu v rure na 200 - 220°C, aby sa koza
zapiekla do chrumkava.

Nezabudneme tiez na poslednych 20 mintt kurca obratit na opacnu stranu, aby sa do chrumkava
prepiekla aj koza na prsiach. Ked je kurca do zlatista upecené, vyberieme ho z riry a nechame par minut
postat. Odstranime nit, vyberieme plnku a naporcujeme.

Vypek zlejeme z pekaca do misky, do ktorej sme si z neho odoberali po¢as pecenia, podla chuti ho
mozeme aj precedit alebo ho nechame aj s bylinkami. Podavame s ryzou.

Ingrediencie

- Bezgluténové chleby - svetly 360 g - 70 g
- Cibula volna -40 g

- Salvia- 10 g

- Cesnak-6g

- Kuracie maso - 1500 g

- Zeler stopkovy - 40 g

- Mleté cCierne korenie - 5 g

- Rozmarin - 10 g

- Maslo-160g

- Jedlasol'-8 g
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