Galantina z kurete
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Suroviny

Porce: 4

- kure 1 kg

- praskova zelatina 1 1zice

- Na nadivku

. drubezi mleté maso 500 g

- Zzampiény 100 g

- mrazené fazolové lusky 50 g
- vejce na tvrdo 2 ks

- pastikové koreni 1 1zicka

- konak 1 1zicka

Doba pripravy: 100 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Kure vykostime podélnym rezem kolem krku a patere i s celou kostrou, klouby kridelni a kycelni
kosti oddélime rezem od kostry (dulezité je neproriznout kuzi, proto u kiidel a stehen maso od kosti
odskrabujeme a vyjmeme

2. Vykosténé kure upravime kuzi doll na f6lii, srovname maso tak, aby bylo stejnomérné (z prs ¢ast
masa odrizneme a toto dame na volny prostor na kuzi), lehce nozem prerizneme Slachy na mase a
posypeme praskovou zelatinou spolu se soli


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

3. Mleté dribezi maso dochutime pastikovym korenim a konakem, osolime, rozprostreme ji na
pripraveny kureci plat

4. Nadivku posypeme na kosticky nakrajenym bilkem (kdo chce, pouZije i zloutky), poklademe
fazolkami a Zampiony, cely plat dobre zato¢ime do rolady, pevné zabalime do félie, konce zajistime
provazkem

5. Pripravenou galantinu vlozime i s kostmi do horké vody a varime pod poklici asi 80 minut

6. Hotovou rolddu vyjmeme, vlozime ihned do studené vody, nechame zchladit, rozbalime, osusime a
dame do lednice vychladit

7. Nejlépe az druhy den galantinu z kurete nakrajime na platky a servirujeme jako chutny studeny
predkrm, nebo i hlavni chod, popripadé jako soucast studeného bufetu.



