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Ingrediencie 4 Porcie
 = Kot�nyi Produkte

N� kur� n� h�v�jský spôsob

8 ks Kur�cie stehn� s kosťou �

kožou

250 ml An�n�sový džús

250 ml Jogurt

3 Pl�tky �n�n�su, z

konzervy

8 Org�nický citrón,

n�kr�j�ný n� koliesk�

Slnečnicový olej

2 PL  Koreninov� soľ n�

Grilov�né kur�

N� polentu

250 g Polent�

500 ml Zeleninový výv�r, číry

2 PL M�slo

4 PL P�rmez�n, n�strúh�ný

4 V�ječné žĺtky

2 ČL  K�rí

1 ČL  Tymi�n sušený

2 ČL  Morsk� soľ jedl�

jódov�n�

N� r�t�touille

4 ks P�r�d�jky

1 ks Cuket�

2 ks P�prik�

2 ks Červen� cibuľ�

1 ks Š�l�tov� uhork�

200 g Grécky ovčí syr

Olivový olej

Kur�cie m�so n� h�v�jský
spôsob s r�t�touille � grilov�nou
polentou

90—95 Min

Prípr�v�

1 Umyte kur�cie stehn� studenou vodou � osušte ich p�pierovými obrúsk�mi.

2 Pripr�vte si m�rin�du z �n�n�sového džúsu, jogurtu, koreni�cej zmesi

Kot�nyi n� grilov�nú hydinu � olej�. Pre n�jlepšie výsledky prid�jte prís�dy

do mieš�cej n�doby � tyčovým mixérom ich rozmixujte n� hl�dkú tekutinu.

3 Polejte kur�cie stehn� m�rin�dou � prid�jte pl�tky citrón�. M�rinov�né kur�

vložte n� niekoľko hodín do chl�dničky.

4 N� prípr�vu polenty zohrejte zeleninový výv�r so soľou, m�slom � k�ri

korením. Vmieš�jte polentu � z� st�leho mieš�ni� v�rte 10 minút. Vmieš�jte

p�rmez�n. Nech�jte vychl�dnúť. Vmieš�jte v�ječné žĺtky. Zmes rozotrite n�

plech � pečte 40 minút pri teplote 170 °C (338 °F).

5 N� prípr�vu r�t�touille n�kr�j�jte p�r�d�jky n� štvrtiny, cuketu n� 2 cm

kúsky � ošúpte � n�kr�j�jte cibuľu n� veľké koliesk�.

6 Ošúpte uhorku, prekrojte ju n� polovice � lyžičkou vyberte semienk�. Potom

polovice n�kr�j�jte n� 2 cm kúsky. Vyberte stred p�priky � zvyšok p�priky

n�kr�j�jte n� prúžky.

7 Vložte ich v z�pek�cej mise n� pri�my oheň n� grile � polejte trochou olej�.

Cibuľu uv�rte do zl�tohned�. Postupne prid�v�jte zeleninu (cuketu, p�priku

� š�l�tovú uhorku) � v�rte, kým tiež jemne nezhnednú. N�koniec prid�jte

p�r�d�jky. Ochuťte petržlenovou vň�ťou, m�jor�nom, koreninovou zmesou

n� gyros, soľou � korením.

8 N�kr�j�jte pl�tky �n�n�su n� kúsky veľkosti p�lc�.

9 Pred grilov�ním vložte m�rinov�né kur�cie stehn� n� dve hodiny do

z�krytej n�doby, �by dosi�hli izbovú teplotu.

10 Kur�cie stehn� položte kožou n�hor do z�pek�cej misy, posypte ich

koreni�cou zmesou Kot�nyi n� grilov�nú hydinu � prid�jte koliesk� citrón� �

kúsky �n�n�su. Položte ich n� gril n� nepri�my oheň s teplotou 180 °C (356

°F) n� 50 minút.

11 Vychl�dnutú polentu n�kr�j�jte n� pl�tky � opečte zo všetkých str�n n�

grile.

12 Pred pod�v�ním n�kr�j�jte kozí syr n� kúsky � vmieš�jte ho do r�t�touille.



2 / 2

2 ČL  Prípr�vok s korenin�mi

n� Gyros

1 ČL  M�jor�n drvený

1 ČL  Petržlenov� vň�ť

kr�j�n�

1 štipk�  Štvorf�rebné korenie

celé

1 štipk�  Morsk� soľ jedl�

jódov�n�


