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Suroviny

Porce: 4

- Chlazené kure 1 ks

. Zampiony 250 g

- Mléko 2 dl

- Rohliky 2 ks

- Jarni cibulky 3 ks

- Nasekany libecCek a saturejka 1 hrst
- Vejce 1 ks

- Strouhanka 2 1zice

- Olivovy olej 2 1zice

- Mleta sladka paprika 2 1zicka

- Mleta paliva paprika 1.2 1zicka
. Sil - dle chuti 2 Spetka

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:
Rohliky rozldmeme na kousky, zalijeme je mlékem a nechame rozmocit. Priddme vejce, polovinu
oCisténych zampionu nakrajenych na malé kousky, libecek, saturejku a najemno nakrajenou jarni

cibulku, osolime, nadivku dobre promichdame a zahustime strouhankou.

Kure omyjeme, osusime a bri$ni dutinu naplnime néadivkou. Pres otvor pretdhneme kuzi a sepneme ji


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

paratky nebo kuchynskou jehlou.

Cely povrch kurete posypeme obéma mletymi paprikami smichanymi s jednou lzici soli, vlozime do
trouby vyhraté na 200°C a pe¢eme asi 20 minut.

Pak kure polijeme olivovym olejem podlijeme 1 dl vody, oblozime ho zbylymi nakrajenymi zampiony a
cibulkami nakrajenymi na kousky dlouhé asi 5 cm a pec¢eme dalSich 40 minut, dokud kure neziska
zlatavou karc¢icku.



