Kuře po indicku se zálivkou ze SKYRU
Ingredience:
Kuřecí stehna 6 ks
Olivový olej 3 lžíce
Cibule 1 ks (nadrobno)
Skyr z Bohušovic 2ks (260gr)
Bobkový list 5 ks
Skořice celá 2 ks
Kardamom 6 ks (rozlámat)
Koriandr čerstvý 20 gr
Kari 2 lžičky
Rozinky sultánky 80 gr
Sůl

1. Zapneme troubu na 180 stupňů.
2. Kuře omyjeme, osušíme, osolíme a na jedné lžíci oleje zprudka do zlatova opečeme na hrnci, který by pak měl jít i do trouby. Stačí tři minuty z každé strany.
3. Poté vyjmeme a necháme v teple, do hrnce dáme zbylé dvě lžíce oleje a cibuli s bobkovým listem, skořicí a kardamomem. Jakmile cibule změkne a zezlátne, vrátíme do hrnce maso.
4. V misce smícháme SKYR, kari, koriandr a rozinky a směs nalijeme na kuře. Přiklopíme poklicí a dáme péct do trouby.
5. Pečeme asi půl hodiny, aby šlo maso od kosti. Servírujeme s pita chlebem nebo s rýží.









