Ingrediencie 4 Porcie
¢ = Kotanyi Produkte

Na kura na havajskg spésob

8 ks Kuracie stehnéa s kostou a
koZou

250 ml Ananésovy dzis

250 ml Jogurt

3 Platky ananésu, z
konzervy

8 Organicky citrén,
nakrajanyg na kolieska
Sineénicovy olej

2 PL ¢ Koreninova sol na
Grilované kura

Na polentu

250 g Polenta

500 ml Zeleninovy vyvar, ¢iry

2 PL Maslo

L4 PL Parmezan, nastrihany

L Vajeéné Zitky

2CL ¢ Kari

1CL ¢ Tymian sugeny

2CL @ Morska sol jedla

jédovana

Na ratatouille

4 ks
1ks
2 ks
2 ks
1ks

200g

Paradajky
Cuketa

Paprika
Cervena cibula
Salatova uhorka
Grécky ovéi syr

Olivovy olej
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Kuracie maso na havajsky
spOsob s ratatouille a grilovanou
polentou

@ 90—95Min QPP

Priprava

10

1

12

Umyte kuracie stehné studenou vodou a osuste ich papierovgmi obriskami.

Pripravte si marinddu z ananéasového dzusu, jogurtu, koreniacej zmesi
Kotanyi na grilovant hydinu a oleja. Pre najlepsie vsledky pridajte prisady
do mieSacej nddoby a tycovgm mixérom ich rozmixujte na hladka tekutinu.

Polejte kuracie stehnd marinddou a pridajte platky citréna. Marinované kura
vloZte na niekol'ko hodin do chladnicky.

Na pripravu polenty zohrejte zeleninovy vgvar so sol'ou, maslom a kari
korenim. Vmiesajte polentu a za staleho miesania varte 10 minat. Vmiesajte
parmezén. Nechajte vychladnit. Vmiesajte vajeéné Zitky. Zmes rozotrite na
plech a peéte 40 mindt pri teplote 170 °C (338 °F).

Na pripravu ratatouille nakrajajte paradajky na $tvrtiny, cuketu na 2 cm
kusky a oSupte a nakréjajte cibul'u na vel’ké kolieska.

Osupte uhorku, prekrojte ju na polovice a lyzickou vyberte semienka. Potom
polovice nakrajajte na 2 cm kusky. Vyberte stred papriky a zvysSok papriky
nakréjajte na prazky.

Vlozte ich v zapekacej mise na priamy ohen na grile a polejte trochou oleja.
Cibul'u uvarte do zlatohneda. Postupne pridavajte zeleninu (cuketu, papriku
a Salatova uhorku) a varte, kgm tieZ jemne nezhnednd. Nakoniec pridajte
paradajky. Ochutte petrzlenovou viiatou, majordnom, koreninovou zmesou

na gyros, sol'ou a korenim.
Nakrajajte platky ananéasu na kisky vel'kosti palca.

Pred grilovanim vloZte marinované kuracie stehnéa na dve hodiny do
zakrytej nddoby, aby dosiahli izbovi teplotu.

Kuracie stehné polozte koZou nahor do zapekacej misy, posypte ich
koreniacou zmesou Kotanyi na grilovanG hydinu a pridajte kolieska citréna a
kusky ananéasu. PoloZte ich na gril na nepriamy ohen s teplotou 180 °C (356
°F) na 50 mindt.

Vychladnutl polentu nakréjajte na platky a opecte zo vSetkgch stran na
grile.

Pred podavanim nakréjajte kozi syr na kisky a vmiesajte ho do ratatouille.



1 Stipka

1 Stipka

4 Pripravok s koreninami
na Gyros

¢ Majorén drveny

¢ Petrzlenova viiat
krajana

¢ Stvorfarebné korenie
celé

¢ Morska sol jedla
jédovana
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