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Kure duSen¢ na rajCatech a cibuli

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor: C:Documents and SettingsMonikaDokumentyReceptyBEDRUNKABedrunka - Recepty - kufe.htm

Suroviny

3 strouzky cesneku

2 1Zice oleje

250 g drobné cibule

4-8 kufecich stehen

sul

pept

4 1zice masla

1 1zicka cukru

8 mensSich rajcat

10 cernych vypeckovanych oliv
1 snitka rozmarynu

250 ml driibeziho vyvaru

Postup

Oloupeme cesnek, utfeme jej a smisime s olejem. Omyta a o€isténa kuteci stehna osolime a potfeme
cesnekovym olejem. Oloupeme vSechnu cibuli. V kastrolu rozpustime maslo a po vSech stranach dortizova na
ném opeceme kousky kutete. Vyjmeme je a ulozime stranou v teple. Do vypecené §t'avy nasypeme celé
cibulky, posypeme je cukrem a nechdme 10 minut dusit. Potom do kastrolu vratime maso. Troubu rozpalime
na 200 °C. Rajcata kiizem nakrojime, spaiime vielou vodou, oloupeme slupku a spolu s olivami je pfidame k
masu. Otrhame a v dlani rozemneme rozmarynu. Posypeme ji pokrm osolime, opepiime a zalijeme horkym
vyvarem. Kastrol nebo pekac zakryjeme poklici a dame do trouby na 40 minut dusit. Jako ptiloha jsou nejlepsi
vaiené brambory nebo celozrnné pecivo
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