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Kufre jko kacena

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor: recepty.centrum.cz

Suroviny

ProtozZe se v nasi skorovegetarianské rodin¢ celé kufe najednou nesni, pouzivam kuieci ctvrtky nebo stehna.
Pocet stehen odpovida poctu a nenazranosti; stolovnikd.

Kazdé stehno osolim a velice husté pokminuji. Ve spodnim dilu hrnce rozpustim pouze 1 1zici masla nebo
hery( 1ze dat i dobry , nesmradlavy ( slune¢nicovy ¢i olivovy) olej a na tuk vyskladam ptipravené kousky
kutete. IHNED vse podliji 400 ml CERNEHO PIVA.

Hrnec uzaviu a dam do vyhiaté trouby. Mam nyni 35-40 minut (PODLE VELIKOSTI celého neb PORCI
KURETE) na piipravu polévky, zeli a n&jaké piilohy. Moje rodina k tomuto kufeti miluje |chlupaté knedliky! a
udusené Cervené zeli.

6 minut. - CHlupaté knedliky pro 2 mensi jedliky: Oloupu a rovnou do misy jemn¢ nastrouham 400g
syrovych bramor. K bramboram ptfidam 120g strouhanky a trochu soli podle zvyklosti v rodiné ( asi 1 rovnou
¢ajovou 1zicku). VSe dohromady dobfte prsty prohnétu, ab

y se dobie spojila strouhanka s bramborami. Vodu, kterou brambory pusti, NESLEVAM !!Nic jiného neZ sl
nepiidavam.T¢sto pak nechdm asi 5 minut stat. Mezitim si postavim na teplo hrnec s neosolenou vodou. Z
tésta tvofim mokryma rukama malé knedliky ( asi 2

Z tohoto tésta jdou ud¢lat i vétsi koule o pri- méru ai 4 cm, ale ty se vafi 8§ minut. Lze z n¢j ukuchtit i
uzeninou ¢i mletym uzemym masem plnéné knedle o priméru 5 cm. Ty vSak uz vafime plnych 12 minut. ppfi
vyndavani Z VODY je krdjim na poloviny. Lze je

podat s osmazenou cibulkou a s dusenym zelim jako samostatné jidlo.

Postup

ProtozZe se v nasi skorovegetarianské rodin¢ celé kutre najednou nesni, pouzivam kuieci ctvrtky nebo stehna.
Pocet stehen odpovida poctu a nenazranosti stolovnik.

Kazdé stehno osolim a velice husté pokminuji. Ve spodnim dilu hrnce rozpustim pouze 1 1zici masla nebo
hery( Ize dat i dobry , nesmradlavy ( slunecnicovy ¢i olivovy) olej a na tuk vyskladdm piipravené kousky
kufete. IHNED v3e podliji 400 ml CERNEHO PIVA.

Hrnec uzaviu a dam do vyhiaté trouby. Mam nyni 35-40 minut (PODLE VELIKOSTI celého neb PORCI
KURETE) na piipravu polévky, zeli a n&jaké piilohy. Moje rodina k tomuto kufeti miluje chlupaté knedliky a
udusené Cervené zeli.

CHlupaté knedliky pro 2 mensi jedliky: Oloupu a rovnou do misy jemné nastrouhdm 400g syrovych bramor.
K bramboram piiddm 120g strouhanky a trochu soli podle zvyklosti v rodin€ ( asi 1 rovnou ¢ajovou 1zi¢ku).
Vse dohromady dobte prsty prohnétu, aby se dobfe spojila strouhanka s bramborami. Vodu, kterou brambory
pusti, NESLEVAM !Nic jiného neZ sl nepiidavam.Tésto pak necham asi 5 minut stat. Mezitim si postavim
na teplo hrnec s neosolenou vodou. Z tésta tvofim mokryma rukama malé knedliky (asi 2 cm v
priméru).Jakmile voda za¢ne viit, osolim ji MIRNE, vlozim do ni knedliky a vaiim je po dobu 6 minut.

Z tohoto tésta jdou udélat 1 vétsi koule o pri- méru ai 4 cm, ale ty se vafi 8 minut. Lze z néj ukuchtit i
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uzeninou ¢i mletym uzemym masem plnéné

knedle o priméru 5 cm. Ty vSak uz vafime plnych 12 minut. ppfi vyndavani Z VODY je krdjim na poloviny.
Lze je podat s osmaZenou cibulkou a s

dusenym zelim jako samostatné jidlo.

Poznamka
RH
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