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Kufe a brambory trochu jinak

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

1 ks kufe

2 plné hrsti petrzelové nati

1 palice ¢esneku

1 citrén - citronova kira

1 kg brambor

3 cibule

olivovy olej (ale nemusi byt)
sul

peprt

trocha chilli

Postup

Petrzelovou nat’ nadrobno nasekdme, ¢esnek oloupeme, nakrajime na tenké prouzky a spolecné se soli
utfeme na takovou jemnou pastu. Citronovou kliru najemno nastrouhame (ale jenom tu zlutou ktirku, ne to
bily, co je pod tou Zlutou kirkou). VSechno ddme do misky, polijeme trochou olivového oleje, pridame pepf,
chilli podle libosti a pofadné promackame az je z toho takova péknd michanice. Potom vezmeme kuie a
udélame si misto (kapsu) mezi masem a kuzi (blbé se to vysvétluje, ale je to asi néjak tak: vezmeme kiizi
nad tim kufecim fitnim otvorem a pomalu, aby se kiize neprotrhla, tak si délame mezi kiZi a masem takovou
jako-by kapsu). AZ méame tuto kapsu udé€lanou, tak do ni dame vétSinu obsahu z misky (tim se nam kapsa
trochu zv¢tsi), a zbytek ddme dovnitt kufete a pomazeme tim jeste celé kuie. Kufe dame do vyhiaté trouby a
peceme asi 1 - 1 a 0,5 hodiny. Mezitim si oloupeme brambory a nakrdjime je na kolecka (3-5 mm), tyto
kolecka vlozime do horké vody a vafime piiblizn€ 5 minut (tak, aby se nam brambory nerozvarili). Mezitim,
co se nam vaii brambory, tak oloupeme cibule a nakrajime je na ptlkolecka, které nasledné osmahneme
dozlatova na panvicce. Jakmile mdme brambory hotové, tak je slijeme a vloZime na pekacek nebo do
zapékaci misky, kterd je vytiend maslem nebo sadlem. VloZime jednu vrstvu brambor, tak, aby pokryla celé
dno misky. Na tuto vrstvu dame vSechnu cibulku a pfekryjeme zbytkem brambor a ddme do na 30 minut do
trouby. AZ mame hotové kute, tak miizeme kapsu vyprazdnit nebo si to nechat a snist (zalezi na kazdém jak
chce).
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