Kure pecené s nadivkou
Kategorie: Maso

Autor: Monyszek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Kure 1 ks

. Sl 1 1zice

- Pepr 1 lzice

- Maslo 3 lzice

. NADIVKA

- Rohliky 8 ks

- PInotuc¢né mléko 200 ml
- Vejce 4 ks

- Méslo 100 g

. Vlasské orechy 0.5 hrnek
. Cesnek 2 strouzek

. Cerstva petrZelka 2 hrst
- Polnicek 1 hrst

- Pec¢ené brambory 600 g

Doba pripravy: 120 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Troubu vyhrejte na 220 °C. Na nadivku pokrajejte rohliky na asi centimetrové kostky. Mléko


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

naslehejte se zloutky a maslem a smési zalijte rohliky. Nechte chvili stat, teprve pak vmichejte
nasekané orechy, ¢esnek, petrzelku a tymidn. Podle chuti osolte a opeprete. Nakonec vmichejte snih
z uslehanych bilkd. Nadivkou napliite dobre omyté a osuSené kure - Cast dejte do brisni dutiny a
krku a nakonec odtrhnéte kuzi od masa na prsou a nadivku dejte i sem. (Zbylou nadivku upecte vedle
v pekacku.) Dutinu brisni sepnéte paratkem a nohy svazte provazkem k sobé. Kure hodné osolte a
opeprete a pomazte rozpusténym maslem. Dejte do pekacku, podlijte vodou a dejte do trouby. Po
prvnich 10 az 15 minutach teplotu snizte na 180 °C. Pecte 1 hodinu, prelévejte vypekem. Podavejte s
polnickem a bramborami.



