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Pecene kure se svestkaml a peprem

Stavnaté celé kufe potfené méslem a pepfem, které se pece na sladkych 3vestkach.

Tento recept jsme vytvorili diive a jeho slevy uz skoncily. Ceny a dostupnost surovin nemusi odpovidat aktualni
nabidce. Aktudini recepty ze slev najdete na potravinka.cz/recepty.

#Hlavnijidlo #Pelené #Rodinné
Alergeny: mléko (orienta¢né podle surovin, vzdy zkontrolujte obal)
® Priprava 15 min - Vareni 90 min  Naro¢né & 5porci & 620 kcal/porce

Na porci: O 48 g bilkovin ¥ 10 g sacharidd ¢ 42 g tukd

Suroviny

) Kure celé bez drobl - 1.43 kg 154,30 K¢
9 Potrfeba: 1,5 kg 5]
Madeta JihoCeské maslo (82%) - 250.0 g 59'99 KC
Potreba: 60 g + Dobra ceE
J.C. Horn Pepr Cerny mlety - 45.0 g 59,90 K¢
Potreba: 2 I1zicky 5]
o Svestky, vani¢ka - 1.0 kg 74,90 K¢
Potfeba: 500 g 5]

Co jesté pridat
&= Solsanka Morskd sl hrubozrnna - 1.0 kg 33,90 K¢
.’:._,i Potreba: 2 I1zicky E
£%%  Zon Voda neperlivd 6x1,51 - 9.0 | 74,90 K¢
v ¥ Nejnizsi cena
Potreba: 100 ml a
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https://potravinka.cz
https://apps.apple.com/app/potravinka/id6761302057
https://potravinka.cz/produkt/kure-cele-bez-drobu-1-43-kg-slesc1a
https://potravinka.cz/produkt/madeta-jihoceske-maslo-82-250-0-g-fc3n54f
https://potravinka.cz/produkt/j-c-horn-pepr-cerny-mlety-45-0-g-o0kn3qf
https://potravinka.cz/produkt/svestky-vanicka-1-0-kg-o3p82eq
https://potravinka.cz/produkt/solsanka-morska-sul-hrubozrnna-1-0-kg-21m74aj
https://potravinka.cz/produkt/zon-voda-neperliva-6x1-5l-9-0-l-ght6jog
https://apps.apple.com/app/potravinka/id6761302057
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Postup

1 Troubu predehrejte na 200 °C. Kure osuste a okrajejte z né€j pripadny prebytecny tuk.
2 Maslo smichejte s peprem a soli a smési kure potrete zvenku i zevnitf.

3 Svestky rozpulte, vypeckujte a rozlozte na dno pekacku. Na né poloZte kufe prsy nahoru a podlijte
vodou.

4 Pecte 80 az 90 minut, béhem peceni kure nékolikrat prelijte vypekem. Kure je hotové, kdyz je
kGZze zlatavéa a ze stehna vytéka cira stava.

5 Pred krdjenim nechte kure 10 minut odpocinout a podavejte se Svestkami a vypekem.

Tip: Podavejte s bramborami nebo chlebem, které se krdsné namoci do Stavy ze Svestek.

Otevri recept v telefonu
Naskenuj kéd a méj recept i seznam surovin po ruce, s cenami a moznosti pridat
vSe do kosSiku.
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