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Estragonove kufe se Zampiony

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor: Marta Vareni

Suroviny

500 g brambory

450 ml slepici vyvar

200 g zampiony

mlety bily pept

2 ks kuie

100 g anglicka slanina

2 1zice maslo

sul

200 ml bilé suché vino

2 snitky - Cerstvy estragon

Postup

Brambory omyjeme, oloupeme a nakrajime na platky silné 1 az 2 cm. Zampiony otfeme vlhkou utérkou,
oCistime a rozpilime. Slaninu nakrajime na nudlicky.

Kurata omyjeme, osusime, uvnitf i na povrchu potieme soli a pepfem. Estragon omyjeme, osuSime a po 1/2
snitkach vlozime do kufat.

Troubu predehiejeme na 180°C a kutata opékdme na masle ze vSech stran dozlatova. Pfidame brambory,
zampiony a slaninu, podlijeme 200 ml vyvaru a bilym vinem a peceme piiblizn¢ 45 minut. Obc¢as podlévame
zbyvajicim vyvarem.

Ze zbylého estragonu otrhdme listky a kufe jimi posypeme.

Upecené estragonové kute se zampiony servirujeme horké s ptilohou podle chuti.
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