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Pecena kureci lejtka 1 se Slapkama

Kategorie: Driibezi maso
Hodnoceni: nezadano
Pocet porci:

Narocnost:

Autor:

Suroviny

4 spodni kufeci stehna (lejtka)

4 platky prsutu nebo dobré Sunky

2 kapie

1 PL kofenici smési na pecené kuie

4 malé hlavicky hiibu hnédého (1ze vynechat nebo nahradit Zampion
zeleninovy nebo dribeZi vyvar

200 g dusené ryZe (podle velikosti kapii)

hrst nasekanych oprazenych ofiski (araSidy, keSu, mandle, pistacie...)
nasekana petrzilka

olej

stl, mlety pept

zeleninové oblozeni

Postup

Stehynka posypeme kofenici smési a v peci je na oleji normaln¢€ upec¢eme dovonava. Obcas polévame
vyvarem (krz barvu a sosik). Kratce pfed koncem peceni ptiddme ocisténé, osolené a opepiené hlavicky
hribki.

Udusime ryzi a souseda, ktery pfisel ve tii rano zase jako to prase a vzbudil celej barak.

Kapie odstopkujeme, vysemenime a roziizneme je podélné na dvé pilky. Z SirSich koncii paprik oparné
vytizneme dva klinky, abychom udélali na budouci noze tii prsty. Asi v 0,333333333333333 od Spicky kapie
(paty Slapky) vyvrtame dirku o velikosti kosti od stehynka (vezmeme to durch, ale davame pozor, abychom si
zaroven neprovrtali kuchynisky ponk).

Na panvi lehce opeceme platky prSutu spolu s ofiSky. Oprazené ofiSky potom nasekdme a smichame s duSenou
ryzi.

Pulky paprik naplnime ryzi s ofisky, pfiklopime opecenym prSutem a opatrné pieklopime na talife. Do patniho
otvoru zavrtime upecené stehynko a vse polijeme vypecenym sosikem. Dosolime, dopepiime, oblozime
opecenymi hlavi€¢kami hub, zeleninou a popetrzelkujeme.

Vypadne-li nam pfi aranzma par zrnek ryze, hbité je odstranime, pfipadné namluvime manzelce, ze to kute
mélo dnu, kuii oka — nebo si prosté neumylo nohy
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