Nadivane kureci stehno

Kategorie: Maso

Autor: krakysh

Suroviny

Porce: 4

- Kureci stehna 4 ks

- Rohliky - do néadivky 2 ks

- Muskatovy kvét - do nadivky 1 Spetka
. Sl - do nadivky 1 Spetka

- Pepr - do nadivky 1 Spetka

- Mléko - do nadivky 50 ml

- Vejce - do nadivky 1 ks

- Uzené maso - do nadivky 50 g

- Rostlinny olej 2 1zice
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- Sladka paprika 1 1zice
- Pepr ¢erny 1 Spetka

- Kmin drceny 1 Spetka
. Sul 1 Spetka

- Cesnek 1 strouzek

Doba pripravy: 60 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:
Na nadivku:

Rohliky nakrajime na kosticky a v misce smichame s mlékem a vejcem, Spetkou muskatového
kvétu,pepre a soli a tycovym mixérem vSe rozmixujeme. Priddme na malé cca 4mm kosticky
nakrajené uzené maso a vSe promichame.

Kureci stehna:

Kureci stehna omyjeme vodou a osuSime. Mezi maso a kuzi prstem udélame kapsu, kterou naplnime
nadivkou.

Smichame olej, sladkou papriku, drceny kmin, pepr, stl a utfeny ¢esnek a vytvorime marinadu,
kterou potreme kureci stehna.

Mirné podlijeme vodouu a dame na 170°C péct na cca 75 minut.

Priloha: varené brambory, kase, knedliky



