Stavnaté pecené kure v remosce s masovymi
koulemi a la nadivka

https://varimesmarcelou.cz/stavnate-pecene-kure-v-remosce-s-masovymi-koulemi-a-la-nadivka

Stavnaté pecené kure v remosce s masovymi koulemi 4 la nddivka bude chutnat véem, détem i

.....

remoska se postara o perfektni upeceni.

Na pripravu 4 porci Stavnatého kurete s 8 masovymi koulemi
budeme potrebovat

Na kure

e 2 kureci ¢tvrtky nebo celd stehna rozdélené na 4 Casti
* 4 platky uzeného Speku

sul

Drceny pepr

2 poctivé platky masla

2 dl vyvaru na podliti

e Vétvicku rozmarynu rozdélenou na 4 kusy

Na masoveé koule

» 200 g salsiccie (je vyborné ochucena)
5 rohlikt nakrajenych na kosticky

3 cela vejce

Hrst nasekané petrzelky

Sual na doladéni chuti

Zpusob upravy:

¢ maso péct v remosce po dobu 45 minut
e k masu po 45 minutach pridame koule a vse peceme dalSich 30 minut

Postup pripravy stavnatého kurete peceného v remosce
s masovymi koulemi

Rozdélené kureci ¢tvrtky radné posolime. Pod kizi kazdého kusu zasuneme platek uzeného Speku.
Maso vlozime do nadoby remosky a lehce kazdy kus posypeme drcenym peprem. K masu pridame i
naldmané kusy rozmarynu a 2 poctivé platky masla. Podlijeme 1 dl vyvaru. Zaklopime viko a peceme
45 minut.
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Za tuto dobu si pripravime masové koule & la nadivka. Do misy ze strivka vytlacime salsiccie a
vidlickou je rozmélnime. K masu priddme 3 cela rozklepnutd vajicka a vidlickou s delSimi hroty obé
suroviny dukladné proslehdame. Zatim nesolime, protoze salsiccie jsou jiz okorenéné.

Do rozslehané hmoty pridame hrst nasekané petrzelky a nakrajené kosticky z 5 rohlika. Nadivku
promichéme vidlickou tak, aby rohliky byly navlh¢ené vajiCkem. Smés nechdme minimalné 20 minut
odstat.

Pak smés prohnéteme rukou a ochutndme, zda je dost slana. Pokud se nam bude hmota zdat mélo
sland, dosolime podle svych zvyklosti. Z nadivkové hmoty vytvorime 8 kouli o pruméru cca 5-6 cm.
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Po uplynuti 45 minut peceni kureciho masa remosku otevieme, masové koule rozlozime po obvodu
misy remosky a podlijeme zbylym 1 dl vyvaru. Viko remosky zaklopime a pec¢eme 30 minut.
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Pri podavéni kazdému polozime na talif* kus kurete a jednu nebo dvé masové koule. Mizeme podavat
jen tak nebo se sezonnim saldtem, naklddanou okurkou, nékterym z vasich oblibenych dipt ¢i

omacek. J4, protoze miluji brambory, podavala jsem se Stouchanymi bramborami obohacenymi o dyni
hokkaido.
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