Kuratko s cesnekem a materidouskou

Priprava

Omyté kufe naporcujeme asi na 10 mensich
dili a osolime. PekaCek vymazeme olejem,
platky slaniny nakrajime na prouzky a
nasypeme na dno pekace. Na slaninu
rozloZzime porce kurete a vSe zasypeme
nadrobno nasekanou matefidouskou. Do
mezer mezi kufe naklademe oloupané
strouzky ¢esneku. Do smetany vmichame
konak a smés nalijeme na kufe. Pekac
zakryjeme alobalem a vloZzime do trouby
rozehraté na 210°C a peceme. Po 30
minutach alobal sundame a kufe jesté 30
minut odkryté dopékame dozlatova.

Tip k receptu
Nejlepsi pfilohou jsou §fouchané brambory,
smichané s jarni cibulkou a opecenymi kousky
anglické slaniny. Toto jidlo vyborné ladi s kyselou
naloZzenou zeleninou.

Obtiznost:

Cas pripravy: 20min , Cas vareni: 1h Omin
Celkovy €as: 1h 20min , Porce: 4

333 kalorii ,0 g cukrti ,35 g tukd ,5 ¢
bilkovin

Autor: Angel 666

Odkaz: https://srecepty.cz/kuratko-s-
cesnekem-a-materidouskou

Ingredience

1 pékné kure

e sul

e hrst matefidousky

o 1 palicka ¢esneku

e 50 g platkd anglické slaniny

e IZice oleje na vymazani pekacku
e 20 ml konaku

e 200 ml smetany

Kategorie

Obyé&ejny den, Ceska, Léto, Finanéné
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