KRALIK SE ZELENINOU S BRAMOBOROVO-
PARMEZANOVYMI NOKY

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

- kréli¢i hrbet bez kosti 400 g
. Cesnek 2 strouzek

- olivovy olej 1 dl

- Cervené cherry 100 g
- zluté cherry 100 g

- hraskovy lusk 200 g

- bazalka 1 hrst

- petrzelka 1 hrst

. sul 3 Spetka

- pepr 3 Spetka

- maslo 30 g

- brambory 600 g

- détska krupice 160 g
- parmazan 60 g

- vejce 2 ks

Doba pripravy: 30 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


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

Postup:

Krali¢i maso nalozime pres noc do drceného Cesneku a olivového oleje.

Maso nakrajime na mensi kostky, zprudka opeceme na olivovém oleji, priddme nakrajenou zeleninu -
na pulky nakrdjena cherry rajcatka a hraskové lusky. Na zavér osolime, opeprime, zjemnime maslem,
vmichame nasekanou bazalku a petrzelku.

Podavame s bramborovymi noky, sypeme strouhanym parmezanem.

Brambory oloupeme, nastrouhdme spolu s parmezanem, smichame s krupickou, vejcem, osolime,

o v . Ve
muzeme i trochu opeprit.

Z tésta vyvalime hady, podle potreby podsypeme moukou, krajime noky a do vrouci osolené vody.
Varime 4-5 minut, poté vyjmeme.

Poznamka:

parmazan - do noka 50g + trochu naposypéni pred servirovanim



