Kure s bylinkovym syrem
Kategorie: Maso

Autor: avelebova

ENZA Recepty.cz

Suroviny

. pazitka 0.5 svazek

. petrzelka 0.5 svazek
- zervé 120 g

- taveny syr 100 g

. sul a pepr 1 $petka

- kure 1 ks

- citron 1 ks

- cibule 2 ks

- olivovy olej 1 1zice

- malé brambory 400 g
- rozmaryn 1 snitka

.- maslo 1 Izice

- smetana na Slehani 100 ml

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceska republika

Postup:

Pazitku a nékolik snitek petrzelky nasekame nadrobno a vlozime do misky. Priddme zZervé a taveny
syr, sul, pepr a promichdme. Prsty nadzvedneme kuzi na kureti a polovinu syrové smeési rozetreme
mezi kuzi a maso.

Citronovou kiiru nastrouhame a duzinu nakrajime na kousky. Jednu cibuli oloupeme a nakrajime na
mésicky. Kure dame do pekéce, posypeme citronovou kiirou, osolime, opeprime, naplnime citronem,
cibuli a zbylymi snitkami petrzelky. Prelijeme je olejem a peceme pri 190 asi 30 minut. Pak vypek
slijeme do misky.


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

Brambory prepulime a dame do misy. Osolime je a promichdme s nasekanym rozmarynem. Priddme
je ke kureti a peceme dalSich 60 minut.

Zbylou cibuli oloupeme, nasekdme nadrobno a na masle zesklovatime. Zalijeme smetanou, pridame
zbylou syrovou smes a pozvolna nechame rozpustit. Nakonec vmichdme vypek z kurete.

Poznamka:

Omacku podavame zvlast.



