Kure pecené s zampionovou nadivkou
Kategorie: Maso

Autor: wencek

Recepty.cz

Suroviny

Porce: 5

- kure 1 ks

- tuk 90 g

- Nadivka

- maslo 100 g

- Sunka 120 g

- Zzampidény 150 g

- Cerstva petrzelka 80 g
- vejce 3 ks

- mléko 5 lzice

Doba pripravy: 140 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 5

Postup:

1. Dobre oc¢isténé kure rozpulime a jednotlivé ¢ésti mirné na povrchu i uvnitf' osolime a posypeme
cervenou paprikou a Spetkou kminu

2. Pripravené maso rozlozime do maslem vymazaného pekace (pouzijeme tak 1/3 vySe uvedené
hmotnosti)

3. Mirné podlijeme vodou, na porce kurete rozlozime zbylé 2/3 mésla a ddme péci, zaklopené, na 40
minut, do predem vyhraté trouby kolem 180 °C

4. Zatim, co se nam kure bude péci, pripravime si nddivku; rohliky nakrajime na mensi kosticky,
pokropime je mlékem a nechdme vsaknout


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

5. Maslo utreme se zloutky, trochu osolime, priddme na mensi kousky pokrajenou Sunku, na platky
pokrajené, omyté Zampidny, rozsekanou petrzelovou nat, rozetreny cesnek a zvlhéenou zemli, vSe
dobre promichame, okorenime majorankou, mletym cernym peprem a prisolime vegetou

6. Z bilku vySlehame, nejlépe elektrickym ru¢nim mixérem, snih a lehce ho vmichame do nadivky
7. Po 40 minutdch peceni, kolem kurete vyskladame pripravenou nadivku a kure i s nadivkou
dopeceme

8. Pri peCeni maso obcas polévame vypecenou Stavou a peCeme az do zméknuti kurete

9. Ke konci peCeme nechame kure odkryté, aby jsme ziskali kiupavou kurcicku.

Doporuceni:
- Jako priloha se skvéle hodi rizné upravené brambory.

Poznamka:
- Misto petrzelové naté muzeme pouzit listy Spenatu, libecku ....



