Holoubatka pecena s jarni nadivkou

Kategorie: Maso

Autor: wencek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- holubi holoubatka 2 ks
- chleba 4 platek

- kureci jatra 250 g

- majoranka 1.2 1zicka

- maslo 4 Izice

. pazitka 1 1zice

- mlety bily pepr 1.2 1zicka
. sul 1.2 Izicka

- vegeta 1 1zicka

- vejce 2 ks

- voda 100 ml

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

ZacCneme nadivkou:

Rozpdlime péanev, na ni zpénime maslo, pridame nakrajenou cibulku a osmazime do zlatova.

Na cibulku vlozime na drobno pokrajena kureci jatérka.

Chvilku smazime, ddme nadroboucko nasekanou mrkev a prichutime mletym bilym peprem, vegetou
a na konec majorankou a pazitkou.

Nyni vezmeme ve vodé namoceny a pak vyzdimany chléb a smichame s podusenou cibulkou a


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

ostatnimi surovinami.

Pridame vejce.

VSechno promichame rukou, aby byla nadivka skute¢né jemna.

Vezmeme dobre omytd, osuSena pripravena holubatka a pékné je vyplnime nadivkou.

Prelozime je na pripraveny pekac.

Pod holoubatka dame jesté dvé 1Zice masla a dame je péct do predehraté trouby.

Peceme je brisky nahoru prikryté, aby se nevysusily. Mizeme je v pripadé potfeby podlit horkou
vodou.

Po 40 minutédch peceni pri 180 C je velmi opatrné otocime a dopeceme jesté asi 30 minut,
samoziejmé podle typu trouby krasné do ruzova a do kiupava.

Upecena holoubatka podavame s bramborami na cibulce a velkou zeleninovou jarni oblohou.

Tip : Jestli nemate zrovna po ruce holoubatka a presto byste je chtéli okusit, plakat nemusite. Poridte
si malickd jarni kuratka, v lepsich marketech je mivaji po cely rok. . Je to aspon néjaka nahrazka,
nezli nic. :-)))



