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Kufre se Ctyficeti strouzky ¢esneku

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

1 velké kuie

40 cerstvych neloupanych strouzkii cesneku
1 skleni¢ka suchého vermutu

1 sklenice suchého vina

4 polévkové 1Zice olivového oleje

1 kdvova 1zicka oregéna

2 polévkové 1zice susené bazalky

1 citron

Spetka cayenského pepie

sul

cerstvé mlety cerny pept

olej

Pokud mozno fimsky pekac, kde se kute nejlépe upece

Postup

1 Kufe omyjeme, osusime, osolime a opepiime. Do pekace dame trochu oleje, ¢ast bylinek a n€kolik strouzkt
cesneku. Zbytek bylinek, pepf, stl a ¢esnek dame dovnit, okolo kufete a navrch. Pak vSe zakapeme vinem,
vermutem a Stavou z jednoho citronu. Skrabkou oSkrabeme z citronu tenoulinkou horni vrstvu kiry,

nakrajime ji na tenké prouzky a polozime je navrch kutete.

2 Nyni pekac¢ uzavieme poklici. Dame do trouby roztopené na 200°C, piiblizn€ na 1,5 hodiny.
3 Poté neseme na sttil, kde kuie posypeme cerstvou nasekanou petrzelkou. K tomu podavame orestovany
chléb, ktery na posledni chvili Soupneme do trouby. Na chléb si vymackame ze slupek zmekly Cesnek,

osolime a k tomu to bajec¢né kufte.
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