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Dabelské kure s tvaruzkovou nadivkou
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Autor:

Suroviny

Postup

Olomoucké syrecky, nejlépe olomoucké kostky s kminem, dame pies noc do mrazaku. Naopak zmrazeny
hrach vyndame z mrazaku do lednice. Pokud nesezeneme kostky, mizeme pted plnénim smichat s kminem.
Daébelskou smés smichame se 1Zici oleje a kufe (do 1,3kg) pastou dobie potfeme. Dabelské kute viozime do
lednice a nechdme je v chladu pfes noc marinovat.

Druhy den nastrouhame syrecky na stfednim struhadle. Nastrouhané syrecky smichdme s hrachem a naplnime
jim dutiny kufete. Kufe zasijeme nebo zpevnime jehlami, vlozime do pekacku (s poklici) prsy nahoru a
ptelijeme zbylym olejem.

Troubu piedehfejeme na 160 °C. Kufe vlozime do trouby a peCeme asi 45 - 60 minut. Behem peceni kute
prabézné podlévame a kontrolujeme. Asi 5 - 10 minut pied dopecenim sundame viko a nechame dojit na
karcicku.

Kufe po odstranéni uzaveru dutiny btisni porcujeme mirn€ vychlazené.

Dabelské kuie s tvartizkovou nadivkou podavame s piilohou podle fantazie. Vhodné jsou brambory,
bramborova kase nebo hranolky.

Poznamka:

Recept na kuie plnéné nadivkou z olomouckych syreckll a hrasku.

Hlavni chod

Poznamka

Recept na kuie plnéné nadivkou z olomouckych syrecka a hrasku.
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