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Kuie Kalimero

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: ***

Pocet porci:

Narocnost: lehky

Autor: Testudo

Suroviny

sul

200 g maslo

1 ks kute

1 ks jablko vétsi tvrdé
100 g anglicka slanina platky
podle chuti:

cesnek

majoranka

tymian

rozmaryn

mlety pept

paprika sladka
hofi¢ice bila

suseny celerovy list

Postup

Troubu predefejeme na 180°C. Kuie naporcujeme, abychom méli vSechnu kiizi nakonci kifupavou a zlatou.
RozloZime do pekace, osolime a okotfenime dle chuti. Jablko omyjeme, zbavime jadfince a nakrajime na
mesicky, které prokladame mezi kuteci ¢tvrtky. Neloupeme. Maslo nakrdjime na platky a t€émi poklademe
kompletné cely obsah pekace. Podlijeme vodou do vyse 1 cm, dobie zakryjeme a pfti teploté 180°C peCeme 1
hodinu 15 minut. Pekac¢ vyndame, teplotu trouby zvysSime na 220°C, sundame zakryti, maso polijeme
vypekem, oblozime anglickou slaninou a jiz bez zakryvani dopékame doktupava. Idealni ptilohou je kari

ryze.

Poznamka

Vynikajici chut’ pe€eného kufete na masle a jablicku
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