Kruti maso pecené s bylinkami a glazovanou
dyni
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Suroviny

Porce: 5

- Maslo ( o pokojové teploté ) 10 Izice

- Nasekany rozmaryn 2 1zice

- Nasekana Salvéj 1 1zice

- Nasekany tymian + par ¢erstvych bobkovych listi na ozdobu, sul , pepr 2 1zice
- Krtti stehna 2 ks

- Kruti kridla 2 ks

- Slanina, nakrdjend na platky 150 g

- Krati prsni rizky, krajené (cca 3 rizky ) 700 g
. Velké mrkve, prepulené 4 ks

- Velka cibule nakrajena na 8 dilka 2 ks

- Rapikaty celej ( stonky ) 2 ks

- Na glazovanou dyni: 1 ks

- Dyné Hokkaido (2-3) 600 g

. Sul, ¢erstvé namlety pepr 1 Spetka

- Tmavy trnivoy cukr 100 g

Doba pripravy: 140 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 5


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

Postup:

1. Troubu predehrejte na 180°C a mrizku dejte na spodni pozici. Udélejte bylinkové méslo: v misce
smichejte méaslo s rozmarynem, Salvéji a tymidnem a hodné jej osolte a opeprete.

2. Krtti stehna a kridla omyjte, osuste, zlehka ze vSech stran osolte a poté pod kuzi stehen i kiidel
opatrné dejte kousky bylinkového masla. Kruti rizky rozlozte na pracovni plochu, tak abyse
prekryvaly, navrch dejte rovnéz platky masla, zarolujte do roladky, omotejte slaninou a svazte
kuchynskym provazkem. Jednotlivé porce masa jesté ozdobte Cerstvymi bobkovymi listy. Mrkve,
dilky cibule a celeru promichejte, dejte do pekace, zalijte 500 ml vody navrch dejte kruti maso a
zbylé maslo.

3. Priklopené nebo zakryté alobalem pecte jednu hodinu, poté odklopte a za pravidelného podlévéni
pecte dvé hodiny. Na poslednich 45 minut pridejte do pekace dyni. Dyné rozkrojte, vydlabejte a
nakrajejte na mésicky, osolte, opeprete a promichejte s cukrem a pridejte do pekace.



