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Suroviny

- NA KURE

- Velké kure 1 ks

- Maslo 50 g

- Velka cibule 2 ks

- Cesnek 5 strouzek

- Krémové zampiony 200 g
. Cervené vino 300 g

. Sul 1 Spetka

- Pepr 1 Spetka

. NA NADIVKU

- Starsi chleba 250 g

- Vejce 3 ks

. Salvéj (listky) 5 ks

. Cerstvy rozmaryn 2 snitka
. Skvarky 2 zice

. Sul 1 Spetka

. Cerstvé mlety peprt 1 $petka
- PECENE BRAMBORY

- Brambory 1 kg

- Olivovy olej 1 kapka

- Rozmaryn 1 hrst

. Cesnek 3 strouzek

. Sl 1 Spetka

Doba pripravy: 100 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

Postup:

1. Nejprve si pripravte nadivku. Chleba nakréjejte na malé kostky a v misce vyslehejte vejce.
Nasekejte ¢erstvé bylinky a v malém rendlicku ohrejte skvarky.

2. VSechny ingredience dejte do vétsi misy a vypracujte v hladkou hmotu. Ochutte soli a ¢erstve
namletym peprem.

3. Predehrejte troubu na 180 °C.
4. Omyté kure naplite pripravenou nadivkou. Kure vlozte na pekac a stehynka svazte
potravinarskym provazkem, aby nadivka neutekla. Ze zbytkd nadivky, které se nevesly do kurete,

udélejte kulicky o velikosti asi 7 cm a dejte je na pekac ke kureti.

5. Omyté brambory nakrajejte na Ctvrtky a rozlozte je na plech. Pokapejte olivovym olejem, pridejte
snitku rozmarynu a tri strouzky cesneku. Osolte je a vlozte do trouby.

6. Ke kuratku pridejte na ¢tvrtky nakrajenou cibuli, houby a strouzky ¢esneku. Podlijte Cervenym
vinem a vlozte do trouby. Pecte priblizné hodinu az hodinu a pal.

7. Tésné pred dopecCenim pridejte na kure platky masla.

8. Hotové kure vyndejte z trouby, naporcujte ntizkami na dribez a podavejte s peCenymi
bramborami.



