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Suroviny

Porce: 4

- vareny rak 40 ks
- kopr10g

- Na omacku

- maslo 100 g

. Zloutek 3 ks

- bilé vino 6 1Zice
- hortice 1 1zicka

Doba pripravy: 80 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Priprava omacky:

1. Maslo rozpustime a prelijeme do vyssi nadoby, z niz bychom mohli snadno odlit usazenou
syrovatku

2. Zloutek se soli, pepiem, bilym vinem, citrénovou $tavou, hot¢ici a cukrem déme do hrnce a ve
vodni lazni na mirném ohni Slehame, dokud hmota nezhoustne

3. Pak sejmeme z ohné a nejprve po kapkach, pak tenkym praménkem zaslehdme rozpusténé maslo
(zbavené syrovatky!)

4. Oprany a okapany kerblik a estragon jemné nakrdjime, vlozime do hotové omacky, kterou
eventualné jesté prisolime a opeprime

5. Z uvarenych raku vyjmeme maso z ocaski a klepet


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

6. Raci ocasky vlozime do hotové omacky, pridame rozsekany kopr, dobre prohrejeme a upravime do
hlubsi, nejlépe porceldnové misky.



