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Holoub¢ s nadivkou
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Postup

1. Oplachnuté holoubé¢ - nejlépe masného typu - osolime vné i uvnitt, pod kuzi na prsou vetkneme platek
anglické slaniny, pfipravime nadivku - holubi jatyrka a srdicko rezsekdme na kousky smichdme s vajickem, s
kouskem petrzelové nati a zelené nati cibulky secka, dva platky anglecké slaniny nakréjime na kosticky
osolime, pfidame kmin a vSe fadn¢ zamichame, vzniklou smés zahustime strouhankou.

2. Touto smési naplnime bfiSni ¢ast a otvor dlre moznosti zasijeme Ci spichneme paratkem, ¢ast hmoty
vpravime do prostoru volete kde prsty opatrné oddélime ¢ast kiize na prsou a rovnéz zasijeme, povrch lehce
okminujeme. Pec¢eme pti 150 stupnich - na masle, do pekacku dame 2 ks bobkového listu a 1 ks nového
koteni. Holoubé ma velice jemné maso a tak doba pecenti je cca 0,5 hod.

3. Vhodna ptiloha nové brambory, zeleninova obloha - chutna vSak i schlebem.
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