Uzené kuře s jasmínovým čajem

(6 porcí)

1 dezertní lžíce hrubě mleté soli 

1 dezertní lžíce bílého pepře 

1 1,5 kg kuře

1/2 šálku hnědého cukru 

1/2 šálku lístků jasmínového čaje 

1 čajová lžička sezamového oleje

Příloha – podle vlastní chuti a zvyklostí

Nejprve vložte do hlubší pánve sůl a pepř a nechte opražit. Pánví je přitom nutno stále kroužit, aby se pepř nepřipálil. Pražení ukončíte v době, kdy pepř začne žloutnout. Pak pepř se solí uložte na list papíru, zakryjte jiným listem a podrťte. Kuře dobře omyjte, osušte a pak ho potřete praženou a drcenou směsí soli s pepřem. Vložte do plastikového obalu a na šest hodin uložte do chladničky. Do velkého hrnce nalijte tolik vody, aby hladina vody byla ve výšce 5 cm. Vložte do hrnce propařovací vložku a na ni umístěte kuře tak, aby bylo celé nad hladinou vody. Vodu uveďte do varu a kuře nechte dusit v páře 40 minut. Pak ho otřete do sucha a hrnec zakryjte hliníkovou folií. Do vody na dně pod pařák, na kterém je kuře, přidejte cukr a čajové lístky. Zahřívejte tak dlouho, dokud cukr nezačne karamelizovat. Přikryjte pokličkou, zmírněte plamen a nechte dojít asi 15 minut. Důležité je, aby poklička dobře doléhala, protože je potřeba vůni udržet uvnitř. Vypněte plamen a hrnec nechte uzavřený ještě 30 minut. Kuře pak rozdělte na díly a ty před servírováním potřete sezamovým olejem.

(podle zpráv mailem rozesílaných firmou TeaConnexions, CANADA pro přihlášené příjemce)

