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Nadivané kute

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

Ingredience:

1 kufe, sul, 80 g masla

Nadivka:

60 g masla, petrzelka, kufeci jatra a Zaludek, stl, na Spicku noze mletého muskatového kvétu, 2 zloutky, 80 g
zemli, 2 1zice sladké smetany, 2 bilky, 20 g strouhanky

Postup

Postup pfipravy: Nadivka: Na troSe masla podusime nasekanou petrzelku, nasekand jatra a Zaludek. Zbytek
masla utfeme se soli a zloutky, pfidame kofeni, vychladla podusena jatra a Zaludek, na kosticky nakrajenou
zemli (zvlhéenou smetanou), snih uslehany z bilkl, podle potieby strouhanku a vSe spole¢né dikladné
promichame.

Kufe ocistime a nadzvedneme opatrné kiizi od volete az k prsickim. Otvor naplnime nadivkou a zasijeme
silnou bilou niti. Na pekaci rozpustime maslo, vlozime na n¢j ptipravené osolené kute, povrch potieme
maslem a v troub¢ upeceme z jedné strany dozlatova. Potom kuie obratime a za ¢astého potirani méaslem a
podlévani vyvarem nebo vodou je upe¢eme také z druhé strany.
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