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Jable¢né kuie s medem a vlaSskymi ofechy

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

1 stfedni nebo vétsi kure
jablka

medu

sul

driibezi vyvar nebo voda

jemné strouhané vlaSské otechy
cerstvy zazvor (v nouzi suseny)
pfipadné mleté skofice

tuk na vymazani pekace

Postup

Ocisténé kure ze vSech stran i1 uvnitf osolime a naplnime smési z jablek nakrajenych na platky, asi 2 1zic medu
a asi 2 - 3 1zicek na nudlicky pokrajeného zazvoru nebo 1 - 2 1zi¢ek suseného, lze nahradit 1 1zickou mleté
skoftice. Otvor zaSijeme nebo uzavieme jehlou na maso (Spejli) a vlozime do vymasténého pekace. Celé kute
jesté oblozime pokrajenymi jablky a podlijeme vyvarem nebo vodou. Na povrchu poklademe vlockami tuku
na peceni a ptikryté ddme do vyhtaté trouby péci. Béhem peceni obc¢as podlijeme vypekem. Asi po 50
minutach zmirnime teplotu v troubé na 120 - 150 stupnti Celsia, kufe potifeme rozehiatym medem a peceme
jeste asi 20 minut za ¢astého polévani vyvarem s vypekem a dbame na to, aby se med neptipalil. Hotové (az se
maso zacne oddélovat od kosti) rozporcujeme a podavame s jablky, medem, zdzvorem a jablky, kterymi bylo
kufe oblozené. Nakonec polijeme vypekem a celou porci posypeme strouhanymi ofechy. Prilohy: Vateny
brambor nebo bilé pecivo. Poznamka: Miizeme zkusit i to, ze do jablek, kterymi kufe naplnime piidame
krom¢ medu jen zazvor a jablka na oblohu posypeme skoftici. Zalezi na chuti a fantazii. Behem peceni podle
potieby dolévame vyvar nebo vodu, aby se med stékajici z kufete a jablka kolem kufete neptipekly a nespalily
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