Grilovana kruta

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 5

. krtita 1 ks

- mrkev 4 ks

- petrzel 4 ks

- anglicka slanina 200 g

- grilovaci koreni[] 100 g
-olej11

- Na nalev

- mlety pepr 1 1zice

- drceny kmin 1 1zice

- mletd sladka paprika 1 1zicka
- mletd pdliva paprika 1 1zicka
- voda 21

- cibule 1 ks

- Cesnek 2 strouzek

Doba pripravy: 600 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Grilovani
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 5

Postup:

1. Do dvou litra vody hodime koreni, na platky pokrajenou, oloupanou cibuli a ¢esnek
2. Osolime podle vahy masa, které budeme napichovat (na 1 kg masa pouzijeme 15 g soli)
3. Nalev privedeme k varu a varime cca 5 minut, pak ho nechdme vychladnout


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

4. Vychladly nalev precedime

5. Anglickou slaninu nakrdjime na delsi hranolky, pak ji ddme do mrazdku zamrazit

6. Omytou, oCisténou zeleninu nakrjime také na hranolky

7. Zeleninové hranolky spolu s mraZenou anglickou slaninou, pomoci tenkého noze, vpravime
rovnomérné do svaloviny kruty, tzv. ji prospikujeme

8. Nyni krutu napichame pripravenym nélevem a to pomoci injek¢ni strikacky s velkou jehlou.
9. V lednici nechame maso 2-3 dny ulezet

10. Pak kriitu pozvolna grilujeme v celku, nejlépe na motorkem hnané oto¢né jehle

11. Pri grilovani kritu potirdme nalevem pripravenym z 1 1 oleje a 100 g grilovaciho koreni
12. V prubéhu grilovani kriitu rovnomérné, ze véech stran, orezavame

13. Vzdy po oriznuti platk masa kratu opét potfeme potérem z oleje a grilovaciho koreni.

Doporuceni:
Potirdni provadime nejlépe pomoci vétvicek jalovce.

Poznamka:

do nalevu - 15 g soli na 1 kg kruty



