Krkovicka ze selete a brambory s ricottou
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Suroviny

Porce: 6

- veprova krkovice 6 platek
- smés koreni 1 1zicka

- slunecnicovy olej 1 dl

- jarni cibulka 1 ks

- cibule 2 ks

- Cesnek 1 ks

- hladké mouky 1 1zice

- ricotta 250 g

Doba pripravy: 100 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Veprové krkovicky s kosti vydatné z obou stran potreme vyrobenou smeési ze soli, pepre, drceného
kminu, majoranky a ¢ervené papriky smichané s 1 dl slunecnicového oleje. Potrené platky krkovicky
nechame ulezet v chladu nejlépe do druhého dne.

Po ulezeni maso v panvi velmi zprudka opeceme z obou stran a prendame do pripraveného pekace,
na jehoz dno jsme pokladli na hrubsi kusy nakrajené cibule. Podlijeme vypekem z péanve, ktery
predtim podlijeme asi 3 dl horké vody. PeCeme na stredni teplotu prikryté cca 60 minut, dokud maso
neni lahodné mékké a velmi snadno se oddéluje od kosti. Poté co je maso jiz hotové nechame dopéct
do barvy bez pokli¢ky asi 10 minut, ale poctivé pri tom prelévame vypekem.

Maso vyjmeme a z vypeku a propasirované upecené cibule vytvorime lahodnou omacku - neni, ji


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

potreba mnoho slouZzi jen k dochuceni pokrmu - neni jeho hlavni ¢asti.

Prilohou jsou pecené nové brambory, které si dobre oCistime, lehce povarime vcelku v osolené vodé
asi 10 minut. Nésledné je prekrojime podélné na pllky a poklademe smési ricotty do které jsme
vmichali utfeny Cerstvy novy Cesnek (cela palice) se soli a trochou na jemno pokrajené mladé
cibulky. Klademe vrstvu cca 1,5 cm vysokou a zapékame na plechu v troubé cca 20 minut.

Tip: Brambory na taliri jesté posypeme cerstvé pokrajenou zelenou nati mladé cibulky a podlévame
na taliri trochou lahodného vypeku.

Poznamka:

veprova krkovice i s kosti ze selete
Cesnek - 1 Cerstva palice
dle chuti muzeme je$té prisolit a pripeprit



