Kruti stehna pecena na estragonu a jablkach

Kategorie: Maso

Autor: wencek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 2

- maso s kritich stehen 500 g
- jablko 1 ks

- cibule 2 ks

. Cesnek 4 strouzek

- rapikaty celer 2 ks

- suSené Svestky 6 ks

- bilé vino 2 dl

- suSeny estragon 1 Spetka

. morska stl 1 Spetka

- Cerstvé mlety pepr 1 Spetka
- maslo 2 platek

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 2
Postup:

1
Predehrejte troubu na 200 °C.

2
Do rimského hrnce nebo zapékaci nadoby s poklici dejte cibuli, jablka, celer, cesnek a Svestky. Maso


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

omyjte, osolte, opeprete, okorente estragonem a dejte do pekace k ostatnim ingrediencim, jesté vSe
podlijte vinem a navrch masa polozte dva platky masla.

3

Pecte pri 200 °C priklopené priblizné 35-45 minut, pak maso zkontrolujte jestli se Vam zda, Ze uz
zaCind byt propecené, snizte teplotu na 180 °C a dopékejte bez poklice dalsich 15 minut dozlatova.
Méla jsem mensi kousek, ale velikost pe¢ené se muze velmi liSit, tak musite sami vyhodnotit dobu
peceni.

Poznamka:

jablko nakrajime na 8 mésickl a zbavime jadrincu, cibuli na ¢tvrtky, Cesnek na platky, rapikaty celer
na kosky 4 cm



