Italské kuře podle Silvie Colloca.
Ingredience na 4 porce:
4 lžíce extra panenského olivového oleje
4 stroužky česneku, oloupaného a rozmáčknutého nožem.
2-3 větvičky čerstvého rozmarýnu
1 hrst listů čerstvého oregana
4 kuřecí stehna
200 ml vína bílého nebo červeného podle chuti
Hrubozrnná sůl
[bookmark: _GoBack]250 g – 500 g rajčat podle velikosti rozkrojené  na půlky nebo čtvrtky

Příloha: chléb, pečivo, salát, brambor.
Náčiní:
Pekáč nebo pánev, kterou je možno vložit do trouby.
Obracečka nebo obracecí pinzeta
Postup:
Předehřejeme troubu na 220 stupňů
Na středně rozpálenou pánev dáme olivový olej a do něj česnek, rozmarýn a bazalku a 1-2 minuty orestujeme.
Pak přidáme kuře a z obou stran cca 10-12 minut opečeme.
Pak přidáme víno a 1-2 minuty necháme zahřát. Pak osolíme a můžeme opepřit.
Do pánve vložíme rajčata a pánev dáme na 10-25 minut do rozehřáté trouby, podle velikosti kuřete.
Na konec můžeme dát pod grill, aby se vytvořila lepší kůrka.





