KIKKOMAN'

Pomalu grilovane kureci stehno s koprovou omackou

Celkovy cas vareni 220 min. 15 min. Doba pripravy 35 min. Doba vareni 170 min. Doba marinovani

Nutri¢ni hodnoty (na porci):

1.465 ki / 350 kcal

INGREDIENCE

2 Porce

2 kureci stehynka

150 ml podmasli

2 strouzky ¢esneku,
nakrajené

1cajova  mleté uzené papriky
Izicka
2 polévkoveé Kikkoman Kimchi pikantni

IZice chili omacka
2 polévkove Kikkoman Sojova omacka
IZice prirozené fermentovana

tekuté ochucovadlo
1 polévkovaolivového oleje

IZice

120¢g feckého jogurtu

1 polévkova nasekaného cerstvého
IZice kopru

1cajova citronové Stavy

Izicka

2cajové  Kikkoman Sojova omacka

Izicky prirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo

10g Cerstvého kopru na
ozdobu

Tuky: 20 g Bilkoviny:30 g
Sacharidy: 10 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

2 kureci stehynka - 150 ml podmasli - 2 strouzky
¢esneku, nakrajené - 1 €ajova Izicka mleté uzené
papriky - 2 polévkoveé IZice Kikkoman Kimchi
pikantni chili omacka - 2 polévkoveé IZice Kikkoman

-

Sojova omacka prirozené fermentovana tekuté
ochucovadlo - 1 polévkova IZice olivového oleje

V misce smichejte podmasli, nasekany cesnek,
paprikovy prasek, Kikkoman Kimchi Chilli smacku a
Kikkoman Sojovou smacku. Pridejte kureci stehna a
dlikladné je obalte v marinadé. Prikryjte a nechte
marinovat alespon 2 hodiny, idealné pres noc, aby
se chuté dokonale propojily.

Predehrejte gril na stredni teplotu. Vyjmeéte kureci
stehna z marinady a nechte prebyte¢nou marinadu
odkapat. Poté maso potrete olivovym olejem pro
Stavnaty vysledek a kfupavou kirku.

PoloZte kureci stehna na gril a za ob¢asného
obraceni grilujte 30—40 minut, dokud vnitrni
teplota masa nedosahne 75 °C a kiZe nebude
krasné kfupava s jemné ohorelymi okraji.

Krok 2

120 g reckéeho jogurtu - 1 polévkova lZice
nasekaného Cerstvého kopru - 1 cajova Izicka
citronove stavy - 1 €ajova Izicka Kikkoman So6jova
omacka prirozené fermentovana tekuté
ochucovadlo - 10 g cerstvého kopru na ozdobu
Smichejte recky jogurt, nasekany kopr, citronovou
stavu a Kikkoman S6jovou omacku v malé misce.
Dobre promichejte a dochutte.

Jakmile je kure propeceng, stahnéte ho z grilu a
nechte par minut odstat. Grilovana kureci stehna
podavejte s nabérackou koprové omacky a ozdobte
cerstvym koprem.
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