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Kure hanacke selky.

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadano

Pocet porci:

Narocnost:

Autor:

Suroviny

pepft a paprika

1 17icka kofeni na kufe nebo siil
petrzelka.

0,5 kg brambor

Slehacka

1 ¢ervena a 1 zelena paprika
1vétsi kuie

2 rajcata

0,12 masla

trochu oleje

Icibule

Postup

Kufe naporcujeme asi na 6 dilt, okofenime kofenim na kuie nebo solime, opepiime a opaprikujeme. Cast
masla rozehfejeme s olejem a porce kufete osmahneme z obou stran do¢ervena. Mékké maso vyjmeme a na
tuk vhodime nadrobno nakréjenou cibuli, na prouzky nakrajené papriky, chvili je opékame a pak ptidame
pokrajend rajCata. Ptedem uvatené, oloupané a vychladlé brambory pokrdjime na silnéjsi platky a vylozime
jimi dno vymasténého pekacku. Osolime a velmi mirn€ posypeme drcenym kminem. Na brambory rozlozime
castecné vykosténé kuieci maso, pielijeme je rozduSenymi paprikami s cibuli a rajcaty, vSe zalijeme
Slehackou, vlozime do trouby a zprvu ptikryté alobalem a poté odkryté peceme asi 40 minut. Povrch zezlatne a
brambory se zespodu opecou.
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