Kruti prsa s lokSemi a boruvkami
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Suroviny

Porce: 4

. kruti stehna 2 ks

- cibule 2 ks

. bortvky 100 g

- anglicka slanina 200 g
- vyvar 100 ml

- olej 2 1zice

- hladkd mouka 1 1zice
. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

- Lokse

- brambory 1500 g

- hladka mouka 500 g
- maslo 2 Izice

- vejce 3 ks

. sul 1 Spetka

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Kruti stehna vykostime a pro$pikujeme anglickou slaninou nakrajenou na hranolky (je dobré
nechat kousky slaniny zamrazit)


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

2. Maso zabalime do rolady a prevazeme provazkem

3. Na rozpaleném oleji orestujeme na jemno nakrdjenou cibuli, pridéme maso a ze vSech stran je
opeceme

4. Potom podlijeme trochou vyvaru, osolime, opeprime, priklopime a dusime domékka

5. Mékké maso vyjmeme a uchovame v teple

6. Vypek zaprasime moukou, kratce orestujeme, zalijeme zbytkem vyvaru, priddme boravky,
rozmichame a povarime

7. Maso vratime zpét do boruvkové omacky a prohrejeme.

Priprava loksi:

1. Uvarené brambory po vychladnuti oloupeme, nastrouhdme na jemno, pridame vejce, sil, mouku a
zpracujeme v hladké tésto

2. Tésto zformujeme do tvaru valce a rozkrajime na stejné velké kousky, které rozvalime na tenké
placky a opeceme po obou stranach nasucho na teflonové panvi

3. Teplé lokSe potreme rozpusténym maslem a podavame je k masu a boruvkové omacce.



