Francouzskeé skvarky Rillons

Kategorie: Maso

Autor: sarysek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 1

. Veprovy bucek 1 kg
- Bilé vino 11

- Pepr mlety 1 ks

. Stl 1 ks

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 1

Postup:

Pry je to recept francouzskych pastevcu. Nevim, ale je chutny. Nakrajime bucek na vétsi kostky,
opeprime a osolime. Ddme do misky a zatizime poklici, v chladu nechame 1 den ulezet.

Poté nalijeme 2 dcl vina do hrnce, nasypeme kostky bucku a nechdme stejné jako Skvarky Skvarit.
Nepodlévame vodou, jen vinem.

Skvarky vyndame ve chvili, kdy se jevi jako hodné ope¢ené maso (skoro velmi opecené).

TIP: vyskvarené sadlo z Rillons slijeme, a pouzijeme pristé pod dalsi Rillons. Ale vétSinou se sni
drive. Nic pro zastance zdravé vyzivy. Ale myslim,ze obcas se zahresit da.

Priloha: dobry mékky chléb. Doporucuji dobré sussi bilé vino.


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

