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Kufre ala Jamie Oliver

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

Ingredience:

1 kute

1 citron

0,5 kostky masla
anglicka slanina
sul

pept

cerstvy tymian
brambory

celer

cesnek

olivovy olej

Postup

Postup ptipravy: Anglickou slaninu nakrajime na malé kosticky a smichame s méslem. Pfiddme nastrouhanou
citronovou kiiru z omytého citronu, par snitek natrhané¢ho tymianu, dle chuti nasekany ¢esnek, siil a pept. Vse
dikladné promichdme a udélame tzv.ochucené maslo. Kufe omyjeme a velice lehce osolime. Rukou si opatrné
vytvorime mezi prsicky a kiizi kapsu, do které vlozime 0,666666666666667 ochucen¢ho masla a pod kiizi
rozetieme po celé plose prsi¢ek kutete (diky tomu nemusime po dobu peceni kure prelévat, jelikoz maslo kuie
dostatecn¢ promasti a ochuti). Na obou stehnech kufete udéldme dva zaiezy az na kost a do téch vmackame
trochu ochuceného masla. Zbytek masla rozetieme po plose stehynek. Zbyly citron nakrajime na Sirsi koleCka
a ty cela vlozime do dutiny kufete (vysledné bude kufeci maso s jemnym nadechem citronové chuti). Takto
ptipravené kufe vlozime do vétsiho pekacku. Brambory oloupeme, nakrdjime na vétsi kusy a zlehka osolime.
Celer ocistime a nakrajime na cca stejné velké kusy jako brambory. Oloupeme nékolik strouzkt ¢esneku.
Brambory, celer a ¢esnek rozlozime nepravidelné okolo kutete do pekace. Pfiddme nékolik snitek cerstvého
tymidnu a vSe zalijeme olivovym olejem. Dame péct do predehtaté trouby (1 kg kufete cca 1 hodinu). PeCeme,
dokud neni kufe i brambory zlatavé barvy.
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