mCIUb cz 8 dubna., 2012

Kure s nadivkou

Casovéa naroc¢nost: 140 minut

Seznam prisad

1 ks kure

5 ks rohlik

4 ks vejce

1/41 mléko

50 g maslo

1 ks cibule (do nadivky)
200g debrecinka nebo

uzené maso
5 strouzek cesnek

1 hrst zelené bylinky (
pazitka, petrzelka,
mladé koptivy)

sul

pepr mlety

strouhany
muskatovy orisek

100 g uzené maso (pod
kure)

1 ks cibule (pod kure)

ccall voda

Postup pripravy

Kure vykostime a omyjeme. Nadivku si pripravime nésledovné: Tvrdsi rohliky nakrdjime na kosticky, vejce
rozSlehame s mlékem a prelijeme je pres rohliky. Na masle si zpénime nadrobno nakrajenou cibuli, pridame
uzeninu a chvili opékdme. Poté vmichame utreny cesnek a posekané bylinky a vSe smichdme s nasdklymi
rohliky. Dochutime soli, peprem a muskatovym oriSkem. Touto nadivkou kure naplnime, zasSijeme a ddme do
pekacku na platky slaniny a cibule a zalijeme dvéma hrnky vody. PeCeme v troubé pri 190 stupnich Celsia
asi hodinu a ptl. V prubéhu peceni podlévame podle potreby vodou. Podavame s ryzi nebo bramborem.



