Kruti zavitky s chrestem
Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 8

. krti rizky 8 platek
- Salotka 2 ks

- chrest 500 g

- slanina 100 g

- demi - grace 40 g

- maslo40 g

- smetana 100 ml

- muskatovy orisek 1 Spetka
- rozmaryn 4 snitka
- petrzelka 1 hrst

- voda 1 dl

- sul 0 ks

- pepr 0 ks

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 8

Postup:

1. Kruti rizky naklepeme, osolime, okorenime peprem a muskatovym oriSkem, poklademe na né
slaninu

2. Oci$tény chrest kratce povarime ve slané vodé a jeho vétsi ¢ast zabalime do pripravenych platka
masa


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

3. Jednotlivé zavitky zprudka opeceme na panvi, potom je prendame do trouby a peceme v troubé
vyhraté na 150 °C cca 12-15 minut

4. Salotku a zbytek chiestu nakrajime na mensi kousky, ty ope¢eme na panvic¢ce masle, zalijeme
smetanou a nechame na mirném zdroji tepla kratce varit, dochutime soli a peprem a podavame
spolec¢né s masem

5. Do vypeku zbylého po peceni zavitkl priddme demi-glace, osolime, kratce povarime, pak nadobu
odstavime ze zdroje tepla, do stavy postupné metliCkou vmichdme kousky studeného masla, tim ji
zahustime a zjemnime

6. Pokrm ozdobime snitky rozmarynu, posypeme pazitkou a muzeme podavat.

Doporuceni:
Z kritich rizkli muzeme vytvorit jednolity plat masa a misto zavitkll upéci roladu.

Poznamka:

chrest - namichany bily a zeleny
solime a peprime podle chuti
demi - glace - husty silny vyvar - recept v mych receptech



