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Tondovo kuie

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor: raduzyrecepty.com

Suroviny

2-3 kavove 1zicky krystalovy cukr

olej

mrkev

8 kulicek jalovce

2. 40dkg polohrubé mouky, 2 1zi¢ky soli, 1 vejce, 4dcl teplého mléka
10 —15 dkg anglické slaniny

Noky::

1 kufe nebo 4 kufeci stehna

peprt

cibule

4 bobkové listy

maly kecup (mize byt mirné palivy)
provensalské koteni

petrzel

4-6 strouzkl ¢esneku

sul

celer

1 dl 1. 40 dkg hrubé mouky, 2 1zi¢ky soli, mléka
2 malé¢ rajské protlaky

Postup

Kufe rozporcujeme, porce osolime a opepiime. Na dno pekacku nalijeme trochu oleje, dno pokryjeme na
kolecka pokrajenou cibuli, na tenké prouzky nakrdjenou slaninou, nahrubo nastrouhanou mrkvi, petrzeli a
celerem. Na zeleninu ddme rozporcované kute, potfeme lisovanym ¢esnekem, ptidame jalovec, bobkové listky
a zalijeme rajskym protlakem. Mirn€ pocukrujeme, zalijeme ke¢upem a ptidame provensalské koteni.

V3e zalijeme vodou, pfiklopime a ddme péci do trouby. Jako ptiloha se podavaji noky, ale mlize byt chleba,
téstoviny atd.

Ptiprava noku:
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1. Z vySe uvedenych surovin vypracujeme té€sto husté jako na livance a nakapeme (nastrouhat) do vaftici
osolené vody. Vatime od bodu varu 8 — 10 minut.

2. Z vy$e uvedenych surovin vypracujeme (nejlépe el. hnétaCem) fidsi tésto, které pies cednik na noky a
pomoci vafecky prolisujeme do varici osolené vody a vafime5-7 min. (Tyto nocky jsou jemnéjsi, mekei a
chutnéjsi. Délam je také k mad’arskému gulasi, tzv. perkeltu).
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