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Suroviny

Porce: 4

- Kure (stehna) 4 ks

. Sul 2 1zicka

. Zemle namocend v mléce 2 hrnek

. Jatra nastrouhany nebo pastika 2 1zice
- Vejce 2 ks

. Strouhanka 2 1Zice

. Cesnek 3 strouzek

- Majoranka 2 1zicka

- Kmin 2 Izicka

. Maéslo 2 1zice

- Dribezi vyvar 250 ml

- Holecek:

- Brambory (vétsi) vareny ve slupce 4 ks
- Kysany zeli 1 ks

. Sadlo 2 1zice

- Cesnek 2 strouzek

. Sul 2 1Zicka

. Cibule 1 ks

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


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

Postup:

Holecek: Zeli podle potreby osolime a dame varit, az ¢astecné zmékne. Cibuli pokrdjime nadrobno a
na sadle osmazime dortzova, pred dokonc¢enim priddme prolisovany ¢esnek. Zeli scedime, varené
brambory oloupeme a nastrouhdme do zeli. Poté vlijeme osmazenou cibuli a vSe velmi opatrné
promichédme, aby nevznikla kase.

Porce kurete osolime a dame do pekace. Namocenou zemli promichame s jatry nebo pastikou, vejci,
strouhankou, prolisovanym cesnekem a majorankou a osolime. Z utvorené hmoty vyrobime valecek,
ktery vlozime do pekace. Kure i nddivku okminujeme, vlozime maslo, podlijeme vodou a vyvarem,
prekryjeme hornim dilem pekace a dusime domékka. Obcas vSe prelévame stavou. Pred dokoncenim
odklopime horni ¢ast a nechame kuratko, aby chytilo krasnou zlatavou barvu.



