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Suroviny

Porce: 5

- chlazené farmarské kure 1 ks

- kureci vyvar 500 ml

- maslo 50 g

- rohliky 2 ks

. Slehacka 1 ks

- muskatovy orisek 1 ks

- pazitka, petrzelova nat, rozmaryn 1 ks
. sul, pepr 1 ks

Doba pripravy: 120 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 5

Postup:

Naporcované kure dobre osolime a v kazdé porci pod kizi udélame prstem kapsu, kterou naplnime
nadivkou. Rohliky nakrajené na malé kosticky smichame s asi 1 dl smetany, strouhanym muskatovym
oriskem, nasekanou snitkou ¢erstvého rozmarynu a hrsti nasekané petrzelové naté. Vznikne stredné
husta smés, kterou osolime a plnime pod kizi. Mirnym tlakem nédivku rozprostfeme v tenké vrstveé
po celé porci kurete.

Porce kurete vlozime do pekace. Osolime, opeprime a na kazdou porci polozime platek masla.
Podlijeme driibezim vyvarem ze skeletu, paratu a drobu. Vlozime do trouby, kde pe¢eme priklopené,
dokud kure neni krasné mékké. Pri stredni teploté je doba peceni 60 - 90 minut. Na poslednich 15
minut peceme odkryté a polévame v kratkych intervalech vypekem, aby kure nevyschlo a mélo nasi
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tak oblibenou zlatou barvu. Vypek zpravidla jiz jen scedime a pripadné nastavime vyvarem, a kdo
chce, muze zahustit maslovou jisSkou. Vhodnou prilohou jsou nové brambory varené ve slupce a
sypané cerstvé sekanou pazitkou.



