Chrest zapeceny s parmskou sunkou

Kategorie: Pokrmy
Autor: Bmilinkal1991

Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Zeleny cerstvy kres 800 g

. Stava z citronu 1 ks

- Krupicovy cukr 1 1zicka

- Maslo 1 1zicka

- Velké platky susené Sunky 4 platek
- Ementdl, nastrouhany nahrubo 150 g
- Vejce 1 ks

- Smetana ke Slehani 200 ml

- Bilé suché vino 50 ml

. Sul 2 Spetka

- Pepr 2 Spetka

- Zelena petrzelka k podavani 1 hrst

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1) Predehrejte troubu na 220 °C. Chrest omyjte a odriznéte podle potreby zaschlé a zdrevnatélé
konce. Skrabkou na zeleninu oloupejte spodni tfetinu stonkt od hlavi¢ky smérem dold. V hrnci
uvedte k varu vodu ochucenou soli, citronovou stavou a cukrem. Pridejte 1zicku mésla, vlozte chrest
a varte minutu az dvé podle sily chrestu, takzvané na skus. Mékky, ale krupavy chrest slijte a ihned
ponorte do ledové vody - zachova si tak barvu a krehkost.


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

2) V misce proslehejte syr s vejcem, smetanou, vinem a osolte a opeprete. Zapékaci misku vymazte
maslem. Uvareny chrest rozdélte na 4 svazky a kazdy obalte uprostred Sunkou. Balicky naskladejte
do zapékaci misky a prelijte syrovosmetanovou smési. Vlozte do trouby a zapékejte zhruba 25 minut,
dokud se syr nerozpece, povrch nezezlatne a smés trochu nezpevni. Podavejte posypané cerstvou
petrzelkou a s varenymi novymi bramborami.



