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Suroviny

Porce: 4

- kureci prsa 400 g

- mleté veprové maso 400 g
- slanina 2 platek

. Cesnek 1 strouzek

. sul 1 1Zicka

. pepr 1 1zicka

- dezertni vino 60 ml

- vejce 2 ks

- Cerstvé tymidnové listky 1 Izice
- Cervena jabka 2 ks

- tmavy trinovy cukr 500 g

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Troubu predehrejte na 180 °C. Kousky kurecich prsou, mleté maso, slaninu, ¢esnek, sul, pepr,
Marsalu nebo dezertni vino, vejce a tymidn dobre promichejte v mise. Pak smés natlacte do Sesti
zaruvzdornych sklenicek o objemu 250 ml. Platky jablek obalte v cukru a pak jimi ,zavickujte’ teriny
ve sklenickach. Nakonec sklenicky natésno priklopte alobalem a dejte do hlubsiho pekacku. Vlijte do
néj vrouci vodu, aby sahala do poloviny jejich vysky, a 45 minut pecte. Vyndejte, nechte zchladnout a

dejte na 4 hodiny do lednice.


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

Poznamka:

Tip: Podavejte se syrem, okurkami a kecupem.



