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Suroviny

Porce: 6

- Kure 1 ks

- Kureci jatra 300 g

- Smetana ke Slehéni 33% 1.5 dl

- Mandlové lupinky 50 g

- Listy porku 5 ks

- Toastovy chleba 4 platek

. Cerstvé vyzralé fiky 4 ks

- Mleta skorice 1 Spetka

. Sil, mlety pepr - dle chuti 2 Spetka
- Muskatovy kvét - dle chuti 1 Spetka

Doba pripravy: 200 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Kure vykostime, zbavime kuze a polovinu prsou nakrajime na hranolky. Zbylé maso a o¢isténa jatra
nakrajime na drobné kosticky, promichdme se smetanovou a mandlovymi lupinky, okorenime a
osolime. Nakonec pridame nastrouhany chléb. Listy pérku sparime 2 minuty ve vrouci vodé a
zprudka zchladime v ledové vodé. Horkou vodou omyté fiky osusime. Formu vylozime papirem na
peceni. Dno pokryjeme mirné pres sebe polozenymi listy porku, které nechdame asi 5 cm presahovat
pres horni okraj formy. Naplnime ji do poloviny masovou smési. Do stredu rozlozime 3 fiky a
hranolky masa a vSe zakryjeme zbylou smési. Vrch urovname, prekryjeme porkovymi listy a pak
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papirem na peceni. Naplnénou formu vlozime do pekéce tak, aby byla z poloviny ponorena, a peceme
v troubé v troubé vyhraté na 150°C 150 minut. Z hotové terinky slijeme vypecenou Stavu,
prekryjeme je folif a zatizime. Pres noc ji nechame ztuhnout a vychladnout.
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