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Pivni kufeci stehna

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

4 kufteci stehna

1-2 vétsi cibule

4 1Zice plnotucné hoicice

0,5 1 cerného piva

2 1Zice masla

mlety kmin

pept

1zicka zazvoru

sul

majoranka

libecek nebo jiné bylinky

4 strouzky Cesneku

1 1zice s6jové omacky

1 1zice worchestrové omacky
hladka mouka nebo granulovana tmava jiska
L10]

Postup

Kufeci stehna omyjeme, osusime a ptipadné v kloubu rozfizneme. V misce smichdme plnotu¢nou hoi<¢ici,
utieny Cesnek, zazvor, kmin, s6jovou omacku, worchestrovou omacku, pept, osolime a piidame dle chuti
majoranku, libeCek nebo jiné bylinky. Osusena kufeci stehna po vSech stranach potfeme vzniklou omackou a
nechame asi 24 hodin ulezet. Druhy den nahrubo nakréjime cibuli a vylozime s ni polovinou masla vymazany
pekacek. Na tuhle vrstvu cibule poklademe kuieci stehna a poklademe zbylou ¢asti masla. Zbylou omacku
vytteme do pekacku. Podlijeme ¢ernym pivem a vlozime do pfedem vyhtaté trouby. PeCeme za €astého
polévani vypekem asi 45-50 minut pfi 200-210 °C, dle velikosti masa. Dle potieby podlévame zbylym pivem.
Po dopeceni maso vyjmeme a zahustime moukou, nebo granulovanou tmavou jiskou. Po opétovném prohtati

masa podavame z vafenym bramborem nebo ryzi.
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