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ozdobeny pecenou anglickou slaninou
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Suroviny

Porce: 4

- Sedl¢anského Hermelinu na gril s brusinkovou oméckou 1 baleni
- anglicka slanina 4 platek

- olivovy olej 4 1zice

- Na hraskovou kasi

- hrasek 250 g

- pokrdjeny estragon 1 1zice

- voda 300 ml

. sul 1 Spetka

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Grilovani
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Hrasek kréatce povarime v osolené vodé a nechdme okapat, pak ho presypeme ho do misky,
pridame pokrajeny estragon, mirné rozdrtime vidlickou a promichame, podle chuti osolime

2. Hermeliny rozkrojime, naplnime hraskovou kasi, zabalime do alobalu lehce potreného olejem a
grilujeme z kazdé strany asi 6 minut

3. Mezitim na sucho na panvi opeceme slaninu do kfupava (muzeme ji také nasypat pred grilovanim
primo na syr)

4. Grilované hermeliny rozdélime na talife a doplnime slaninou a brusinkovou omackou, ktera je
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soucasti baleni.



