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Suroviny

Porce: 4

- Kvical nebo krepelky 8 ks

- Dlouhé platky prorostlé slaniny 8 platek
- Maéslo 40 g

- Nékolik kuli¢ek jalovce 1 1zicka

. Stl na dochuceni 3 $petka

- Na nadivku

. Jatra a srdiCka kvical - mizete nahradit 8 ks
- Kureci jatra 150 g

- Srdicka 100 g

- Teleci jatra 100 g

- Sadlo 20 g

- Cibule, najemno pokrajena 1.2 ks

- Hladka mouka 40 g

- Housky 2 ks

- Vétvicky petrzele 4 ks

. Sul a ¢erstvé mlety pept na dochuceni 2 $petka
- Na bramborové omeletky

- Hladka mouka 300 g

- Studené prolisované brambory 100 g

- Mléko 450 ml

- Vejce 2 ks

. Cerstvé drozdi 20 g

- Cukr 1 1zZicka

. Citronovéa kura 1 Spetka

- Cukr 1 Spetka

. Sl na dochuceni 1 $petka

Doba pripravy: 150 min

Obtiznost: Stredné obtizné


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

Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4

Postup:

Kvicaly dukladné ocistéte, oplachnéte, osuste a vytrete soli s drcenym jalovcem.

V kastrulku nahrejte sadlo, primichejte cibulku a osmazte ji dozlatova. Pridejte pomleta nebo jemné
pokrajena srdiCka, osmazte je, podlijte nabérackou vody a duste domékka. Primichejte naskrabana
jatra, promichejte a odstavte. V kastrilku nahrejte maslo, primichejte mouku a pripravte svétlou
jisku. Odstavte, zalijte 250 ml vody, rozmichejte a kratce provarte na hustou kasi. Vmichejte ji k
podusenym vnitrnostem, pridejte na jemné kosticky pokrajenou housku, petrzel a podle chuti osolte.
Nadivkou naplnte kvicaly ¢i krrepelky, obalte je slaninou a svazte provazkem. Posadte je do pekacku,
pridejte maslo, podlijte nabérackou vody, priklopte a dejte do trouby predehraté na 190°C.

Po 20 minutéach snizte teplotu na 150°C a za obcasného podlévani pecte domékka.

Mékké kvicaly vyjméte a nechte na teplém misté. Vypek zapraste moukou, promichejte a vratte na
10 minut do trouby. Kdyz se mouka lehce zasmazi, vyndejte pekacek z trouby a zalijte ji hrnkem
vody. Dobre rozmichejte, prelijte do kastrulku a diikladné stérkou seSkrabnéte vsechen vypek z
pekacku. Zvolna dalSich 15 minut provarte a podle chuti prisolte.

Kvicaly rozdélte na talire, podlijte Stavou a doplnte stocenymi omeletkami, prekrojenymi na Spalicky.
Pripadné mizeme pridat vhodnou zeleninovou prilohu, napriklad peceni jarni cibulky nebo podusené
¢i usmazené houby.

Omeletky si pripravte zatimco se kvicaly pe¢ou. Drozdi rozmichejte v hrnku s 1/3 vlazného mléka a
cukrem a tremi 1Zicemi mouky. Zakryjte utérkou a nechte na teplém misté vzejit kvasek. Do misy
prosejte mouku, pridejte citronovou kiiru a $petku soli. Ve druhé mise vmichejte postupné do
brambor zbylé mléko rozslehané s vejci a vzesly kvasek. VSe promichejte na jemné tésto, zakryjte
utérkou a nechte kynout.

Z vykynutého tésta lijte malou nabérackou na jemné olejem vytrenou panev tenkou vrstvu tésta a
omelety smazte po obou stranach dozlatova. Kazdou omeletu hned po upeceni stocte a pred
podavanim je pokrajejte na asi 3 cm Siroké Spalicky.



