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Pecené kure s cesnekem a dijonskou horcici

Stavnaté celé kufe potfené méslem, hof¢ici a ¢esnekem, které se samo upece v troubé.

Tento recept jsme vytvofili dfive a jeho slevy uz skoncily. Ceny a dostupnost surovin nemusi odpovidat aktualini

nabidce. Aktudini recepty ze slev najdete na potravinka.cz/recepty.

#Hlavnijidlo #Snadné #Peclené
Alergeny: mléko, hoi¢ice (orientac¢né podle surovin, vzdy zkontrolujte obal)

® Priprava 15 min - Vareni 80 min  Naro¢né & 5porci ¢ 520 kcal/porce

Na porci: O 42 g bilkovin ¥ 2 gsacharidd ¢ 38 g tukl

Suroviny

. Kure celé tfida A od Ceského vyrobce - cca 1,5 kg
&i Potreba: 1,5 kg (1 kure)

Madeta JihoCeské maslo 82 % - 250 g
Potreba: 60 g

3 Maille Originalni dijonska horcice - 200 ml

Potreba: 3 Izice

s9s BIO Cesnek z Ceské produkce - 200 g

Potfeba: 4 strouzky

Kitchin Slunecnicovy olej - 1 |

Lt} N .
| Potreba: 1 IZzice

Co jesté pridat

g2 Solsanka Morska sll hrubozrnna - 1 kg
) Potreba: 1 Izi¢cka

Benkor Pepr ¢erny mlety - 20 g
Potreba: 1/2 Izicky

& Stahnout aplikaci v App Store
Vytvoreno na potravinka.cz

134,85 K¢

36,90 K¢

“~ Dobra cena

34,90 K¢

28,90 K¢
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https://potravinka.cz
https://apps.apple.com/app/potravinka/id6761302057
https://potravinka.cz/produkt/kure-cele-trida-a-od-ceskeho-vyrobce-cca-1-5-kg-wbf7lu0
https://potravinka.cz/produkt/madeta-jihoceske-maslo-82-250-g-iq5dhj6
https://potravinka.cz/produkt/maille-originalni-dijonska-horcice-200-ml-lxpqoj3
https://potravinka.cz/produkt/bio-cesnek-z-ceske-produkce-200-g-fjyl9a9
https://potravinka.cz/produkt/kitchin-slunecnicovy-olej-1-l-icakh17
https://potravinka.cz/produkt/solsanka-morska-sul-hrubozrnna-1-kg-aykcd6p
https://potravinka.cz/produkt/benkor-pepr-cerny-mlety-20-g-nwf5d2l
https://apps.apple.com/app/potravinka/id6761302057

, Stahnout

potravinka.cz 1. listopadu 2026, 09:20

POROVNAN{ CEN POTRAVIN ' App Sto I‘e

Postup

1 Troubu predehrejte na 200 °C. Kure osuste a posolte zevnitf i zvenku.
Maslo smichejte s dijonskou hor¢ici, vymackanym ¢esnekem, pepfem a trochou soli.
Kure potrete smési z masla a horcice, ¢ast vsunte i pod klzi na prsou.

Do pekdacku nalijte trochu vody, viozte kure prsy nahoru a poproste olejem.
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Pecte asi 80 minut, béhem peceni kure 2 az 3krat podlijte vypekem. Hotové je, kdyz z masa
vytéka cird stava.

6 Nechte 10 minut odpocinout a podavejte.

Tip: Podavejte s jasminovou ryzi nebo bramborami a stavou z pekacku.

Otevri recept v telefonu
Naskenuj kéd a méj recept i seznam surovin po ruce, s cenami a moznosti pridat
vSe do kosSiku.
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https://potravinka.cz
https://apps.apple.com/app/potravinka/id6761302057
https://potravinka.cz/recepty/pecene-kure-s-cesnekem-a-dijonskou-horcici
https://apps.apple.com/app/potravinka/id6761302057

