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Dusené¢ kufe s jarnimi bylinkami

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

1 kute

pulka svazku potocnice
kerblik

1 snitka estragonu

50 g mladého stoviku
2 Salotky

50 g masla

sul

bily pept

125 ml slepiciho vyvaru
250 ml smetany

1 zloutek

Postup

Kufe omyjeme a nakrajime na 8 porci.

Potocnici, kerblik a estragon nahrubo posekame. Stovik a §penat omyjeme a nechame dobie okapat
Odstranime stonky, zeleninu nakrajime na nudli¢ky. Salotku oloupeme a nadrobno pokrajime.

Troubu predehfejeme na 190 stupnid. Kulatou zapékaci formu vymazZzeme 30g masla a rozloZime do ni Salotku.
Porce kuiete osolime, opepiime a rozlozime na Salotku. Nadobu piikryjeme poklici, vlozime do trouby a

peceme zhruba 25 minut.

Mezitim v kastrolu rozehiejeme zbylé maslo. Pfidame Spenat a Stovik a dusime, dokud nezméknou.
Ptimichame bylinky a dusime jesté 2-3 minuty. Porce kufete vyjmeme ze zapékaci misy a udrzujeme v teple.
Vypecenou stavu ziedime slepi¢im vyvarem. Pfidame 200ml smetany a vSe 3-4 minuty povaiime. Do omacky
vmichame Spenatovou bylinkovou smés. Kastrol stdhneme z plotny. Zbylou smetanu rozslehdme se Zloutkem
a vmichame do omacky, kterou osolime a opepiime. Porce kufete po dvou rozdélime na 4 talife a prelijeme

omackou.
Ptilohy:
ryze
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