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Suroviny

Porce: 6

- sul 0 ks

- Cerstvé mlety pepr 0 ks

- olej 0 ks

. kruti prsa 1 kg

- spiSska uzena slanina 3 platek
- tymian 20 g

- maslo 50 g

- sladky mlady hrasek 150 g

Doba pripravy: 30 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Kriiti prso nakrajime na piiméfené stejné silné platky a z obou stran dobte osolime. Cerstvy tymian
zbavime stonkl a odrhnuté listeCky nasekdme nozem najemno. Nasekany tymidn smichame s
trochou oleje a potfeme s nim nasolené platky krutiho masa. Nechame cca hodinu odlezet v chladu.
Nalozené maso vkladame na rozpélenou steakovou panev a pri vysoké teploté opeceme z obou stran.
Po opeceni maso z panve vyjmeme a uchovame teplé. Do panve nalijeme cca 2 dl teplého dribeziho
vyvaru a nechdme odvarit to, co se ndm na panvi pri opékani pripeklo. Lehce zjemnime a zaroven
zahustime oriSkem maslové jisky. Zlehka promichdme a nechame chvilku provarit.

Na druhé panvi si ope¢eme do krupava na malé kosticky nakrajenou SpiSskou uzenou slaninu, ke
které pridame celé lusky krupavého sladkého mladého hrasku a cca 3 minuty spolecné opeceme -


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

hrasek musi zlstat kifupavy a kostky slaniny také. Dochutime soli a peprem. Idedlni prilohou jsou
nové brambory varené ve slupce lehce omasténé rozpusténym maslem.

Poznamka:

podle chuti solime a peprime, podle potreby pouzivame olej



