Kruti chlebicek
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 5

- kruti prsa 800 ks

- anglicka slanina 100 g

- uzené maso 100 g

- smetana 200 ml

- mleté nové koreni 1 1zicka
- tymidan 1 1zice

- Cesnek 2 strouzek

- vejce na tvrdo 2 ks

- mlety bobkovy list 1 ks

Doba pripravy: 170 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 5

Postup:

1. Oc¢isténa kruti prsa opldchneme, osusime a rozpilime, polovinu nakrajime na platky, které po

obou stranach zlehka naklepeme a osolime

2. Druhou polovinu masa umeleme na jemno a ddme do misy, priddme bobkovy list, tymian, mleté
nové koreni, oloupané prolisované strouzky ¢esneku, ocisténou na drobno nakrajenou papriku, na
kostiCky nakrajené uzené maso, osolime, opeprime, prilijeme smetanu a vSe dobie promichdme

3. Formu na chlebicek vylozime platky anglické slaniny, dno pokryjeme ¢asti pripravené masové
smési, na ni polozime polovinu platkt masa, prekryjeme dal$i ¢asti masové smési, do které zlehka

vtlacime pulky varenych vajec


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

4. Pak zakryjeme zbylymi platky masa, na né rozdélime zbytek masové smési a poklademe zbylymi
platky anglické slaniny
5. Formu zabalime do alobalu, vlozime do pekacku s vodou a peceme ve vyhraté troubé na 90 °C asi

120-150 minut, potom nechame ve formé vychladnout, vyklopime, nakrajime na platky a podavame s
cerstvym pecivem.



