Opilé krkovicky
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Suroviny

Porce: 2

. Hermadur 1 ks

- Veprova krkovice 2 platek
- Rybizovy dzem 2 1zice

- Tequila 4 dl

- Brambory nové 5 ks

. Stl 1 ks

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Grilovani
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 2

Postup:

Ze vSeho nejdrive rozklepeme platky krkovicky na slabsi platky a zamotame je do rulicky (kazdou
zvlast). Do vyssi sklenice nalijeme tequillu (tak do pulky obsahu) a ddme do sklenicky rulicku
krkovice. Krkovicku nechame takhle v tequille cca dvacet minut. Mezitim brambory nakrajime na
platky a nechdme uvarit tak do poloméka. Dame rozehrat troubu na 125 stupnu.

Na panvi rozpalime olej a zprudka osmahneme krkovicku vyndanou ze sklenicek (a okapanou).
Opékame tak 3 - 5 minut z kazdé strany. Pak slijeme olej a na panev vlijeme tequillu a krkovicku
flambujeme. Nechdme spalit veskery alkohol a dame do zapékaci misky. Pokud je trouba vyhrata
vydlabeme pulky hermaduru a naplnime je dzemem. Dzemem dolu pripldcneme na maso a nechame
zezhora grilovat tak 20 minut. Na panvi mezitim opeCeme bramborové dukatky.

Krkovicka je nejlepsi presné ve chvilku, kdy okraje hermaduru povoli a rozpecou se na krkovicku.


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

