Kure grilované s vanocni omackou

Jan Horky

Ingredience

* 500 g kurecich prsou
* olej — 20 ml

Omacka (pripravime nejlépe tfi dny predem)

* cibule — 100 g
* 50 g Svestkové povidla
» 20 g susSenych Svestek

Priloha
e brambory — 500 g
* smetana zakysana

Postup

» 10 g veprového sadla
* skofice
» 100 g vlasskych orechl

* Salvgj
(<]
e sul

Kureci prsa osolime, polozime na grilovaci padnev a na oleji opeeme ze vsech stran. Pak je

rozkrojime a pripravime na podliti oméackou.

Na sadle opec¢eme do tmava najemno nakrdjenou cibulku. Pfiddme povidla, suSené Svestky a
2/3 mletych orechl. Zbytek orechli nechdme na ozdobu. Zalijeme vodou a varime asi 50 minut.
Omaéacka musi byt opravdu dobre provarend. Na zavér dochutime skofici a vSe propasirujeme,
aby byla oméacka zcela hladka. Podle chuti ji poddvame studenou nebo teplou. Brambory v
celku upeleme, lehce rozmackneme a ihned podavame. Pfi servirovani nejprve na talif
polozime kure, prelijeme omackou a ozdobime polovinou jaddra orechu. Vedle kurete polozime
bramboru a na ni naneseme zakysanou smetanu. Dozdobime nékolika kvitky a listky Salvéje.
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