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Suroviny

Porce: 2

- anglicka slanina 100 g
- bobkovy list 1 ks

- houska 1 ks

- portské vino 3 1zice

- kréli¢i maso 400 g

- nové koreni 3 ks

- olej 1 1zice

- provensalské koreni 1 1zicka
- smetana 100 ml

- suSené svestky 10 ks

- vejce 1 ks

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Mixovani, mleti
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 2

Postup:

Pecené nebo varené krali¢i maso vykostime a spolu s jednou zemli predem namocenou ve smetané
umeleme. Pridame vejce, provensalské koreni, rozdrcena zrnka nového koreni. Podle chuti osolime a
dobre vymichdme. Nakonec do smési vmichame také nakrajené suSené Svestky namocené v konaku a
na drobounké kosticky nakrdjenou anglickou slaninu. Formu na terinu vylozime alobalem a
poklademe nékolika platky slaniny. Naplnime pripravenou pastikovou smési, zakryjeme alobalem a
vlozime do pekace Castecné naplnéného vodou. V mirné vyhraté troubé zvolna peCeme asi 60 minut.


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

Nechame vychladnout, vyklopime a nakrajime na porce. Vhodnou prilohou jsou kompoty, nakladané
houby nebo zelenina.



