Danske kure
Kategorie: Maso

Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 6

. sul 1 ks

- petrzelka 2 svazek

- hladkd mouka 1 ks

- vyvar 3 dl

- smetana 1 Izice

- mlety ¢erny pepr 1 ks
- maslo 100 g

- kure 1 ks

- na ozdobu

- slanina 12 platek

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Dansko

Pocet porci: 6

Postup:

Ocisténé kure osolime a o opeprime. Z petrzelky odkrojime stonky, smichame ji s polovinou masla a
vlozime do kurete.

Na zbylém rozehratém maéasle osmazime kure po vSech stranach, podlijeme teplym vyvarem,
priklopime poklickou a dusime domékka. Ke konci duseni pridame smetanu.

Kure ozdobime krupavymi rulickami ze slaniny, stavu zahustime moukou, povarime a je hotovo.


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

Dénské kure naporcujeme a poddvame ihned.



