Kruti prsa se zampionovou omackou
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Suroviny

. kruti prsa 600 g

- vejce 3 ks

. sul a pepr 1 $petka

- anglicka slanina 50 g

. petrzelka 1 svazek

- Cerstva bazalka 4 snitka
- olej 50 ml

- maslo 50 g

- cibule 0.5 ks

- Cesnek 2 strouzek

- zampiony 200 g

- bilé vino 200 ml

- vyvar 250 ml

- smetana na Slehani 150 ml
- hladka mouka 2 1zice

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceska republika

Postup:

Do prs udélame podélny zérez. V mise rozslehame vejce se soli. Salaninu nakrajime, bylinky
nasekame. V panvi rozehrejeme olej, nalijeme na néj vejce, posypeme slaninou a bylinkami,
opeceme, dokud se vejce po stranach nezac¢nou srazet. Pak omelete na panvi sto¢ime a nechdme
vychladnout.

Omeletu vlozime do zarezu v mase, pomoci provazku sto¢ime. Povrch osolime, opeptime a nechame


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

v sacku odlezet 20 minut. Pak maso prelijeme rozpusténym maslem, vlozime do trouby na 200 a
peceme 20 minut. Pak teplotu snizime na 160 a peCeme 25 minut.

Cibuli a cesnek nasekdme nadrobno, Zampiony oloupeme a nakrajime na platky. V panvi rozehrejeme
olej, nasypeme cibuli a nechame zesklovatét. Priddme Zampiony, Cesnek a osmahneme. Smeés
osolime, opeprime a zalijeme vinem. Povarime 5 minut, prilijeme pul vyvaru a varime.

Zbyly vyvar smichame se smetanou, priddme mouku, rozslehdme, nalijeme do panve na Zampionovou
smés. Varime 20 minut. Maso nakrajime na platky, vypek vmichame do omacky, prohrejeme a podle
chuti osolime.



