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Kure s bylinkami a citronem

Ingredience:

1 kufe zhruba 1,5 kg

1 pali¢ka Cesneku + 2 strouzky
1 citron, 3 IZice mésla

3 bobkové listy

stl, pepf, olivovy olej

1 kg oloupanych brambor

Popis postupu:

Zapnéte troubu na 220 stupil. LZici a pdl masla, 2 prolisované strouzky ¢esneku a citronovou kiru promichejte a
vetiete pod k{Zi na prsou kufete. Napliite ho ¢asti bylinek a roz&tvrcenym citronem. Stehynka svaZte a nafiznéte az
ke kosti. Kufe osolte, opeprete a potrete olejem. Pecte dvacet minut. Brambory nakrajejte na ¢tvrtky a 5 minut je
varte. Slijte je, pokapte olejem, vsypte ke kufeti a posypte zbylymi bylinkami. PFridejte prekrojeny Cesnek a pfi 200
stupnich hodinu pecte. Kufe jednou otocte. V pekaci rozpust'te zbylé maslo, vymacknéte upecené strouzky a vidlickou
je rozmackejte do vypeku. Kufe rozvazte, vyjméte citron i bylinky a podavejte.



