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Dobre upeceneé kuriatko je dobrota. Upecene s plnkou je "velka dobrota’! Len plnky je vzdy
malo!! Preto kura neplnim, ale pecCiem plnku vzdy s kuratom v tvare gulatych knedli. Vyskusajte a
uz plnku inak piect ani nebudete.

Budete potrebovat: (na 4 porcie)
1 kurca
olej
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sol, mletu cervenu papriku
Na plnku:

140 gramov zemli

2 dcl mlieka

250 gramov kuracej pecene
1 strucik cesnaku

2 vajicka

trochu struhanky

sol, mleté Cierne korenie
petrzlenovu vnat

Postup:

Priprava plnky:

Zemle nakrajajte na malé kocky a zalejte teplym mliekom. Pridajte na drobné kusky nakrajanu
ocistenu pecen, 1 pretlaceny strucik cesnaku, 2 vajcia, nakrajanu petrzlenovu vnat, trochu soli a
korenia. Pridajte trochu struhanky, ale len tolko aby sa dali z pripravenej hmoty tvarovat gulatée
knedle. (Ni€ nepokazite tym ak pridate trosku majoranky).

Ocistene kura dobre posolte, potrite olejom, polozte do pekaca, podlejte malych mnozstvom
vody a pecte v rure pri teplote

180 stupnov cca 70 minut. Pocas pecenia potierajte olejom, do ktorého zamiesajte trochu
Cervenegj mletej papriky. Zhruba v polovici pecenia ku kuratu prilozte plnku v tvare gulatych
knedli. Obcas ich mdzete potriet olejom tak ako kura. Takymto spdsobom sa plnka dobre
prepecie, bude stavnata a na okrajoch chrumkava! "Manam”

HOTOVO!

Podavajte s ryzou, zemiakovou kasou alebo len so zeleninovym Salatom.

Dobru chut priatelia!

Vas Hugo




