Kure v nadivce

Priprava

Kufe rozctvrtime, vyjmeme kosti a
naporcujeme na mensi kousky. Maso lehce
osolime, opepfime, posypeme kminem a na
oleji chvili opékame. Ke konci pfidame ke
kufeti anglickou slaninu, nakrajenou na
nudli¢ky, lehce osmahneme a vypneme.
Rohliky nakrajime na kosti¢ky, v hrnku
smichame mléko se dvéma vejci a jednim
Zloutkem, nalijeme na rohliky a nechame
vsaknout.(MIéko davame podle toho, jak tvrdé
rohliky pouZzijeme a jak nasakuji). Pfidame 30
g rozpusténého masla, muskatovy kvét a
posekané bylinky, v§e promichame a pfidame
snih, uslehany ze zbylého bilku. Nadivku jesté
opepfime, dosolime a nakonec vmichame
pfipravené maso. Pfendame do vymazané
zapékaci misy a dame do trouby, vyhfaté na
180°C. PeCme asi 35-40 minut, az povrch
pékné zCervena. Podavame s varenym
bramborem a okurkovym salatem nebo
ovocnym kompotem.

Tip k receptu
Na jafe mGzeme do nadivky pfimichat Certstvé
mladé kopfivy nebo jiné jarni bylinky, vyborny je i
kerblik.

Obtiznost:

Cas pripravy: 15min , Cas vareni: 45min
Celkovy €as: 1h Omin , Porce: 2

867 kalorii , 0 g cukru ,85 g tuku ,24 ¢
bilkovin

Autor: Angel 666

Odkaz: https://srecepty.cz/kure-v-nadivce

Ingredience

1 kure

e 5 rohlikd

o 3vejce

e 1/4-1/2 1 miéka

e 40 g masla

e 2-3 IziCky soli

o 1/2 1ZiCky pepre

e 1/2 1Zicky drceného kminu
e 1/2 1Zicky muskatového kvétu
e 1 IZice libeCku

e 1 lzice petrzelky

e 50 g anglické slaniny

1 1zice rostlinného oleje

Kategorie

Velikonoce, Ceska, Celoroéné, Finanéné
nenaro¢né, Dribez a kralik, Jidlo na kazdy den,
Navstéva, Hlavni chod
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