Krkovicka s kopecky
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Suroviny

Porce: 4

- krkovicka 4 ks

- celozrné pecivo 4 ks

- vejce 4 ks

- mléko 50 ml

- kureci jatra 4 ks

- cibule 1 ks

- Zzampidény 6 ks

- pepr 1 Spetka

- houbové koreni 1 1Zice
- drceny kmin 1 1zicka

- maslo 150 g

- petrzelka 2 hrst

- pazitka 1 hrst

- tvrdy syr 4 platek

- olivovy olej 4 1Zice

- plnotuc¢na hortice 1 1zice
- keCup 1 1Zice

- suSené rajcata 3 ks

Doba pripravy: 60 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: DuSeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


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

Postup:

Platky krkovicky naklepeme, osolime a lehce natrfeme omackou, smichanou z kecupu, horcice, pepre
a par kapek olivového oleje. Dame do chladna. Rozehrejeme troubu na 180°C.Horkovzdusna na
160°C.

Pecivo nakrajime na malé kostiCky, ddme do misky spolu se zalivkou naslehanou(vidlickou) z mléka,
80g rozpusténého masla a zloutka. Dobre promichdme, aby se obalila kazda kosticka a dame
stranou.

Pripravime si dvé panve, na kazdou dame olivovy olej. Cibuli nakrdjime nadrobno a restujeme, kureci
jatra nakrajime na malé kousky( pozor na zluc), priddme k zesklovatélé cibuli, rychle orestujeme se
Spetkou pepre a nechame zchladnout.

Mezi tim si nakrajime zampiony na platky a orestujeme s drcenym kminem.

Na vymazany teflonovy plech polozime platky masa omackou nahoru. Do misky pridame jatra s
cibulkou a zampiony, bylinky, houbové koreni, lehce promichame a pridame tuhy snih ze 4 bilku,
uslehany se Spetickou soli.

Na kazdy platek navrsime kopecek smési a uhladime 1zici. Posypeme nakrdjenymi kousky susenych
rajCat.Zbyde-li smés, ddme do rohu plechu. Zbylou Cast masla nakrajime na platecky a poklademe
vrcholy kopecku. Krasné se v troubé roztece a provoni kuirku. Vlozime do trouby a snizime teplotu na
160°C ( pokud by se peklo moc rychle, muze se jeSté mirné snizit, event prikryt na chvili alobalem).
Jakmile se maso s kopecky pece, lehce podlévame, pozdéji prelévame vypekem. Pred koncem na
kazdou porci polozime platek syru, nechame roztavit. Maso musi byt mékké, kopecek s jemnou
zlatou kurkou.

Podévame s velkou oblohou nebo zeleninovym saldtem. Pro jedliky s ryzi nebo brambory.

Jidlo se zda slozité, ale zase je 2 v 1, takze odpadne loupani brambor jako priloha.



