Kuropatwy z truflami
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Kuchnia wtoska

4 kuropatwy i oddzielnie ich watrobki

4 grzanki z pszennego chleba

8 plasterkéw ttustej surowej szynki

40 g masta i dodatkowo 20 g masta na grzanki
40 g biatych trufli

2 liscie laurowe

2 gatagzki szatwii

1 zabek posiekanego czosnku

1,1/2 szklanki biatego wytrawnego wina
2 tyzki koniaku

sol

pieprz

Dostatecznie skruszate kuropatwy starannie oczyscic¢ , posolic wewnatrz i wiozy¢é do ich srodkéw po kilka listkow

szatwii; nastepnie popieprzy¢ i posoli¢ po wierzchu. Kazda kuropatwe obtozy¢ dwoma plasterkami szynki i obwigzac

ni¢ mi. Tak przygotowane kuropatwy wtozy¢ do odpowiedniego rondla na rozgrzane masto i smazy¢ na matym
ogniu. Podsmazone kuropatwy pola¢ winem i koniakiem, przyprawi¢ szatwig, lis¢ mi laurowymi i wtozy¢ na 20
minut do piekarnika rozgrzanego do temperatury 1500C. Z upieczonych kuropatw zdjg¢ nici i usungé

plasterki szynki. Sos przecedzi¢ i na matym ogniu gotowa¢ w nim watrébki. Nastepnie watrébki rozetrzeé z
czosnkiem, wiozy¢ z powrotem do sosu i trzyma¢ na matym ogniu, az sos zgestnieje. Kuropatwy podawaé - na
goracej grzance, polane bardzo goragcym sosem i obtozone cienkimi ptatkami trufli.
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