Pikantni kousky stiky z chrestem a
rozmarynovymi brambory

Kategorie: Maso

Autor: wencek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- maso Stiky 500 g

. Cerstvé mletd paprika 1 1zicka
- suSeny cesnek 1 Izicka
- kari koreni 1 1zicka

- Salvéj 1 Spetka

. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

- hladka mouka 1 Izice

. citrénova stava 1 1zicka
- Na chrest

- chrest 500 g

-voda 1l

. sul 1 Spetka

- Na holandskou omacku
- maslo 8 Izice

. bilé vino 1 1zice

- kureci vyvar 1 1zice

- citronova stéva 1 1zicka
- zloutek 2 ks

. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

- Na brambory

- brambory 1.5 kg

- Cesnek 8 strouzek

- rozmaryn 1 svazek
-vodall

. SUL 0.5 I7i¢ka


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

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Z ryby nejprve stahneme kuzi, naporcujeme ji na podkovy a vykostime

2. Podkovy nakrdjime na kousky kolem 3 cm velké, ty pokapeme citronovou stavou, osolime a
nechame hodinu odpoc¢inout

3. Hladkou mouku promichdme s kari, Cervenou paprikou, suSenym cesnekem a Salvéji, kousky ryby
obalime v ochucené mouce nejlépe 2x, poprvé se vétSina mouky vsakne do masa

4. Obalené kousky stiky smazime dozlatova z obou stran

5. Podédvame s uvarenym chrestem a rozmarynovymi brambory, chrest prelijeme holandskou
omackou.

Priprava chrestu a holandské omacky:

1. Z oloupaného chrestu odkrojime drevnaté konce, vyhonky dame varit do priméreného mnozstvi
mirné osolené vody, varime 15-20 minut, vodu slijeme a uvareny chrest zalijeme studenou vodou,
zustane pak krasné zeleny

2. V misce promichame zloutky, citronovou $tavu, bilé vino, kureci vyvar, stl a mlety pepr

3. Misku umistime nad hrnec s pomalu vrouci vodou a smés slehame metlou, dokud neni husté a
nezesveétla, potom po lzicich postupné prislehavame rozpusténé teplé maslo.

Priprava rozmarynovych brambor:

1. Brambory podélné nakrdjime na ¢tvrtky, dame je do hrnce, zalijeme vodou, osolime a varime 6 az
7 minut, pak je scedime a nechdme dukladné okapat

2. Osusené brambory prendéme na plech, hojné pokapeme olivovym olejem, osolime a dame na 30
minut péct do trouby vyhraté na 200 °C

3. Brambory jemné zmackneme Stouchadlem na brambory

4. Vétsi davku olivového oleje smichame s vinnym octem, strouzky ¢esneku a nasekanym
rozmarynem a smési brambory prelijeme, pec¢eme dalsich 40 minut dokrupava.

Poznamka:

Uzasné menu, tedy kousky na pikantno obalené $tiky, usmaZené dozlatova, servirované s varenym
chrestem servirovanym prelitym holandskou oméckou a opec¢enymi bramborami dochucenymi
rozmarynem.



