Krkovice se Spenatem

Kategorie: Maso

Autor: afaltynkova

Suroviny

Porce: 4

. Stl 1 ks

- Pepr1ks

. Cerstvy rozmaryn 2 ks
- Cibule 4 ks

- Mensi Zampiony 10 ks
- Krkovice vcelku 1 ks

. Cesnek 7 strouzek

- Listovy Spenat 1 ks

Doba pripravy: 35 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/
http://www.senzarecepty.cz/image-wm.php?link=518fe277da7f5/krkovice-jannie1-518fe31355d24.jpg

Cibuli nakrajime na tenka kolecka a spole¢né s 5 prepulenymi Cesneky vlozime na peka¢ (muzeme
lehce orestovat na sadle). Maso osolime, opeprime a polozime na cibuli, na maso poklademe
rozmaryn a podlijeme trochou vody. Priklopené peceme v rozpalené troubé cca na 200-220°C zhruba
hodinu a ptl az dvé, dokud maso nezmékne a cibule s ¢esnekem se nezac¢nou rozpadat. Zhruba 10-
20min pred koncem peceni prihodime na platky nakrajené zampiony.

Spenét oplachneme a zlehka podusime spolu s 2 utfenymi ¢esneky. Lehce osolime.



