Pecena kruta
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 8

. Kruta (45 kg) 1 ks

- Tymiéan 1 svazek

. Cesnek 1 ks

- Maéslo 150 g

- Dijonska horcice 70 g
- Olivovy olej 60 ml

. Sul dle chuti 1 $petka
- Kureci vyvar 500 ml

- Med 90 g

- NA STAVU

. Vypecena $tava z kruty 0.5 hrnek
- Led 12 kostka

- Hladkd mouka 35 g

- Kurecivyvar 11

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 8

Postup:

Troubu predehrejte na 180 °C. Krlitu omyjte, dobre osuste a do brisni dutiny dejte svazek tymidnu a


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

prepulenou palici ¢esneku. Poté svazte nohy kuchynskym provazkem a prstem jemné oddélte kuzi na
prsou od masa, abyste vytvorili kapsu. Maslo smichejte vidlickou s horcici a pak jim naplite vzniklou
kapsu na prsou. Poté dejte krutu na mrizku do pekacku, potrete olejem a dikladné osolte. Do
pekacku nalijte vyvar, priklopte lehce pomasténym alobalem a pecte 3 hodiny. Poté alobal odklopte a
pecte dalSich 45 minut. Kazdou ¢tvrthodinku potirejte vypekem. Vyjmeéte z trouby a potrete medem.

Udélejte $tavu. Krutu vyjmeéte z pekace, dejte ji stranou, ale udrzujte teplou. Vypecenou $tavu
prelijte do rendliku s kostkami ledu a pockejte, az se oddeéli tuk a zacne tuhnout. Dvé 1zice tuku dejte
zpét do pekacku, zbytek vyhodte, stavu zpod tuku uschovejte. Na tuk nasypte mouku a na strednim
ohni zahtivejte do svétle jisky. Stavu smichejte s vyvarem, abyste ziskali litr tekutiny. Tu opatrné
vlévejte na jiSku, proslehejte a 4-5 minut povarte, aby obsah zhoustl. Podavejte spolecné, kousky
kruty prelité hustou $tavou.



