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Chutné pecené kuie nadivané zeleninou.

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor: labuznik.com

Suroviny

1 kufe asi 1kg s dribky

1 na hrubo nastrouhany rohlik
100 g mrkve +

60 g celeru +

50 g petrzele +

100 g kvétaku, nebo listu posekané kapusty
1 vejce

1 1zice rozpusténého masla

stl a pept podle chuti

citronova st'ava

podle potieby trochu strouhanky
listky rozmarynu na posypani

Postup

Ocistime kufe, uvarime krk a zaludek v trose osolené vody. Syrova jatra a srdicko na jemno posekame a
vloZime do misy, pfidame na hrubo nastrouhanou housku, mrkev, celer, petizel a kvétadk. Vmichame vejce,
maslo, obrané a posekané maso z driibkii, osolime, opepiime a dobie promichame. Pfidame podle potteby

strouhanky, aby byla naddivka pomé&rné husta.

Kufeti zahneme kiidélka, naplnime ho nadivkou, svazeme stehynka pomoci motouzku, osolime a dame do
trouby péct. Podlévame vyvarem z dribku. Kdyz je kuie ze dvou tietin upecené, oblozime ho platky mrkve,
celeru a petrzele, posypeme rozmarynem a dopékame pii ob¢asném polévani vypekem.

Zeleninu po dopeceni kufete sejmeme, pokapeme citronem a podavame na talifich vedle porci kufete

Doporucena pfiloha:
Brambory, nebo duSena ryZze.
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