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Suroviny

Porce: 4

- Platky krkovicky bez kosti 4 ks
. Sal 1 ks

- Pepr mlety 1 ks

- Pikantni hor¢ice 1 ks

- Anglicka slanina 200 g

- Jablka 2 ks

- Kf'en 4 1zice

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Silnéjsi platky krkovice, prokrojime a pak teprve naklepeme. Uvnitr prokrojenou kapsu potieme
horcici a vlozime do ni platek slaniny, pak ji opét uzavieme, osolime a opeprime, polozime do
vymazaného pekacku nebo zapékaci misy. Takto pokracujeme s kazdym platkem masa. Platky masa
poskladané v pekacku opét potfeme horcici, posypeme nastrouhanym krenem, na né polozime pulky
oCiSténych jablek, které zakryjeme zbylymi platky slaniny, peka¢ nebo misu zaklopime a dédme péct
do predehraté trouby na 190 stupni domékka. Dle potieby polévame a pred vyndanim nechdme
slaninu kratce dopéct dozlatova bez prikryti.

Podévame nejlépe s bramborem.

Pokud chceme, muzeme dat na dno pekace pokrajené oloupané syrové brambory, na né polozit
platky krkovice... a budeme mit krkovicku pecenou rovnou i s prilohou. Lze podlit i smetanou nebo


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

silnym vyvarem. Fantazii se meze nekladou.



