Kureci steak s bylinkovym maslem

Ingfredience

kureci prsa nebo vykosténa kureci stehna: 400 g
maslo: 50 g

Salvéj: 1 KL

susSeny tymian: 1 KL

cesnek - strouzky: 1 ks

citréonova stava: 1 KL

sul

pepr

STUPEN ZDRAVOSTI:

Zdravé, neudélate chybu

Rozehfejeme maslo, do kterého pridame citronovou stavu, nadrobno nasekanou salvéj, tymian,
prolisovany ¢esnek, sul a pepfF. Polovinu bylinkového masla nechame ztuhnout v lednici,
druhou polovinou potfeme omyté, osusené a osolené kureci maso. Opékame na rozpaleném
grilu a béhem grilovani potirame...

Kureci steak s bylinkovym maslem - recept

Rozehrejeme maslo, do kterého priddme citrénovou stavu, nadrobno nasekanou Salvéj, tymidn,
prolisovany ¢esnek, sul a pepr. Polovinu bylinkového mésla nechame ztuhnout v lednici, druhou



polovinou potreme omyté, osusené a osolené kureci maso. Opékame na rozpaleném grilu a béhem
grilovani potirdme maslem. Grilujeme dozlatova asi 5 minut z kazdé strany (podle tloustky a
druhu masa). Pred podavanim poklademe grilovany steak kouskem ztuhlého bylinkového masla.

Kureci steak s bylinkovym maslem muzeme doplnit libovolnou omackou nebo zeleninovym
salatem.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



