Kure pecené klasické

F.0.0.D.
Ingredience
* 1 kure o vaze asi 1,2 kg * olej olivovy — 3 lzice
* maslo — 2 lzice « slanina anglickd — 100 g
e sl — 1 Izicka « 2 cibule, nejlépe Cervené
* 1 Izicka mleté papriky nebo grilovaciho * snitka rozmarynu
korenf
Postup

Kure oplachneme pod tekouci vodou, zbavime zbytkl pefi a odstranime prebyte¢nou kizi a
viditelny tuk. OsuSime. Zméklé maslo promichdme se soli a olejem a vzniklou smési kure
dlkladné potfeme. Poprasime paprikou nebo grilovacim korfenim a uloZzime do chladu po dobu,
kdy se rozehfiva trouba na 200 st.C. Pekacek vylozime pokrajenou cibuli a platky slaniny a
poklademe jehlickami rozmarynu. Nékolik jich miZzeme zasunout i do brisni dutiny, ale s
mnozstvim to neprehanime. Kureti svazeme nozky provazkem a vlozime do rozehraté trouby.
Obcas potirdme stdvou, peceme asi hodinu, pak nechdme ve vypnuté troubé dojit asi 10 minut.

Potrené a okorenéné kure mlzeme nechat pres noc v lednici ulezet. Také ho mizeme béhem
peceni polévat pivem.
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