Peceneé kure nadivane a s mandlemi
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

- Kure 1 ks

- Méslo 100 g

. Sal 0.5 1zicka

. Cesnek 3 strouzek

- Krajend anglicka slanina 200 g
- Krajeny eidam 200 g

- Jablka 4 ks

- Mandle 100 g

- Kureci vyvar 1 hrnek

- Kure 1 ks

- Maéslo 100 g

. Sul 0.5 1zicka

. Cesnek 3 strouzek

- Krajena anglicka slanina 200 g
- Krajeny eidam 200 g

- Jablka 4 ks

- Mandle 100 g

- Kureci vyvar 1 hrnek

Doba pripravy: 65 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: DuSeni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Postup:


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

Polovinu masla rozpustime a smichame se soli a utrenym ¢esnekem. Touto smési vymazeme vnitrek
omytého kurete. Do jednotlivych platku slaniny zabalime po platku syra a pak je tésné narovname do
dutiny pripraveného kurete. Stehynka prekrizime a nad koncovym kloubem je pékné svdzeme reznou
niti. Nadité kure vlozime do pekace na zbytek rozpusténého masla, podlijeme vyvarem a zvolna pod
poklici dusime. Zbylou slaninu nakrajime na nudlicky a nasypeme na kure. Jablka oloupeme a
opatrné vykrojime jadrince. Vzniklé dutiny naplnime oloupanymi a hrubé nasekanymi mandlemi.
Mandle oloupeme snadno tak, Ze je zalijeme vodou, privedeme k varu a nechame castecné
vychladnout. Slupky se odfouknou a daji se snadno sloupnout. Jablka rozlozime kolem kurete, které
bez poklice dopeceme do zlatova a mékoucka. Podavame s varenymi brambory, ke kazdé porci
kurete prilozime jedno jablko a nékolik syrovych zavitka upecenych v kureti.



