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Kufe po burgunsky

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

Suroviny::

500 g rajcat

mlety bily pept

1 kute

Ptiloha: brambory

3 vétsi Cervené cibule

2 snitky Cerstvého tymidnu do kyticky
150 g masla

cerny pepr

50 g anglické slaniny

250 ml suchého ¢erveného vina

1 bobkovy list do kyticky

1 palice Cesneku

2 snitky ¢erstvého rozmarynu do kyticky
500 ml kufeciho vyvaru

2 1zice hladké mouky

Postup
Postup pfipravy:

Kufe zevnitt a zvenku nasolime, proSpikujeme prsa slaninou a naplnime kytickou bylinek (snitky svazeme
provazkem) a sekanym Cesnekem. Kute *"drezirujeme’" tj. upravime jeho tvar tak, ze kiidylka zapichneme pod
prsicka do kutete a konce stehynek - klouby protdhneme primétrené velkymi otvory vytiznutymi v kazi po
obou stranach nad biskupem. Takto upravené kute vlozime na pekac. Pod kiizi na prsou vetieme bylinkové
maslo, jehoZ zbytek pokladem na povrch kutete. Jesté je oblozime rajcaty a cibuli nakrdjenou nahrubo na
kolecka, podlijeme cervenym vinem a dame péci. Upecené kuie vyjmeme, §t’avu na pekacku vyrestujeme do
tuku, zapraSime moukou a zalijeme vyvarem a nechame vyvarit. Kufe naporcujeme a podavame s piecezenou

Stavou.
Ptiprava bylinkového masla

Smichame maslo a z ¢asti bylinek, které najemno rozsekdme, dalsi informace o bylinkvych maslech v kapitole

“Ochucena masla'" .
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