www.netkucharka.cz

Jamieho lahodné pecené kuie

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor: Jamie Oliver

Suroviny

velké kuie (1,8 kg a vice)

velky citron

velkych platka prorostlé slaniny typu prosciutta nebo parmské Sunky
strouzky Cesneku, na platky

vrchovaté 1zice ¢estvého tymianu, nadrobno nasekany

stil a Cerstvé mlety pept

125 g zmé&klého masla

1 kg predvatenych brambor, oloupané a nakrajené

1 velky celer, ocistény

200 ml bilého vina
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Postup

Troubu s pfimétené velkym pekacem piedehiejeme na 220°C. Kufe dobie ze vSech stran oplachneme a
osu$ime papirem. Prsty oddélime jeho kiizi od masa. Skrabkou na zeleninu okrajime kiru z citronu, nadrobno
jinasekame a citrén prozatim dame stranou. Slaninu nasekame nadrobné kousky jako citronovou ktiru. Vse
vloZime do misky a pfidame Cesnek a Cerstvy tymian. Osolime, opepiime a smichame s méaslem. Touto smési
vyplnime prostor po kiizi a masem na kufecich prsou. Dikladn€ maso smési promasirujeme. Na stehnech
udélame hlubsi zatezy, aby se 1épe propékaly. Citron zbaveny kiiry piekrojime naptil a vlozime do biisni
dutiny kufete. Takto pfipravené kufe vlozime do pekace a ve vyhiaté troubé peCeme asi ptl hodiny.

Nez se kuie upece, uvaiime v osolené vod¢ brambory, nechame je okapat oloupeme a nakrajime na kousky.
Celer nakrajime taky na stejné velké kousky.

Vyjmeme kufe z trouby, napichneme vidlickou a nazdvedneme nade dno opekace, kde bubla vypecena st'ava s
maslem. Na ni do pekaCe nasypeme brambory promichané s celerem a dikladné je promichame se §t'avou na
dné¢ pekace. Kufe polozime zpét na smés a peceme jesté tfictvrté hodiny. Hotové kufe nechame 10 minut
odpocinout. Mezitim vyndame z pekace bramborovou smés a vypek provaiime s vinem. Nezapomeneme
seskrabnout v§echnu §tdvu co se ptichytla po sténach pekéce
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