Pecena kureci stehna nadivana
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Suroviny

Porce: 4

- kureci stehna 4 ks
- maslo 80 g

- Nadivka

- rohlik 2 ks

- vejce 2 ks

. bucek 100 g

- petrzelka 1 hrst

Doba pripravy: 85 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1 Horni ¢ést o¢iSténych a omytych stehen vykostime tak, ze u kazdého z vnitrni strany Spickou noze
prerusime kolenni kloub, stehno podélné rozrizneme a vyjmeme stehenni kost

2. Nohy osolime a naplnime nadivkou, otvory zajistime Spejlemi nebo grilovacimi jehlami

3. Stehna poskladame do pekacku sesitou stranou dolu, lehce posypeme kminem a poklademe
hoblinami masla

4. Lehce podlijeme vodou a peCeme v troubé predehraté na 190-200 °C dozlatova, tedy priblizné 1
hodinu, béhem peceni maso pravidelné podlévame vodou a prelévame Stavou z vypeku.

Priprava nadivky:
Nejlépe den staré rohliky nakrajime na kosticky a pokapeme mlékem, nechame chvili lezet, pak
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pecivo vymackame a promichdme s nasekanymi bylinkami, vejci a na kosti¢ky nakrajenym buckem,
osolime, zamichdame a muzeme dale pouzit



