Kure pecené s brambory a slaninou
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Kure:

- Kure 1 ks

. Sul 1 Spetka

- Pepr ¢erny mlety 1 Spetka

- Nadivka:

- Toustovy chléb 4 platek

- Slanina 70 g

. Salotka 1 ks

. Maslo 1 lzice

- Vejce 1 ks

- Hladkoliska petrzelka 1 svazek
. Sul 1 Spetka

- Pepr ¢erny mlety 1 Spetka

- Muskatovy orisek 0.5 Spetka

Doba pripravy: 135 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Nejprve udélejte nadivku: toustové chleby rozdrobte do misy a zakapejte je horkou vodou, Salotku


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

nasekejte nadrobno a slaninu pokrajejte na kosticky. Lzici mésla rozpalte v panvi, pridejte chleba,
Salotku i slaninu a opékejte asi 5 minut. Poté nechte zchladnout a primichejte vejce a petrzelku a
podle chuti osolte, opeprete a ochutte Spetkou muskatového oriSku. Kure dikladné omyjte, osuste a
pak jej hodné osolte a opeprete a to i zevnit. Do brisni dutiny pékné napéchujte nadivku a nohy
svazte potravinarskym provazkem. Polozte ho doprostred pekace. Maslo rozpustte v rendliku a pak
jim kure po celé plose potrete. Okolo rozdélte brambory a vSe zasypte slaninou pokrajenou na vétsi
kostiCky. Polijte pripadnym zbytkem masla, mirné podlijte vodou a dejte na 1,5 hodiny péct do trouby
predehraté na 180°C. V prubéhu peceni podlévejte.



