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Suroviny

Porce: 1

- olivovy olej 1 dl

. krtita 1 ks

- anglicka slanina 150 g
- Sunka 50 g

- bilé vino 1 dlI

- podle chuti

- Cesnek 3 strouzek

- rozmaryn 1 ks

- sul 1 ks

- mlety ¢erny pepr 1 ks

Doba pripravy: 160 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Chorvatsko

Pocet porci: 1

Postup:

Cesnek oloupeme a utfeme se soli. Sunku a tfetinu slaniny nakrajime na nudli¢ky. Cést rozmarynu
rozdrtime. Sunku smichdme slaninou, Spetkou soli, pepre a rozmarynem.

Kriitu omyjeme a osu$ime. Zevnitf i zvené je potfeme utfenym ¢esnekem. Sunkovou smési na
nékolika mistech krutu oblozime. Prsa oblozime zbylymi platky slaniny.

Pak ji kolem dokola ovazeme, potreme olivovym olejem, dovnitt vlozime vétvicku Cerstvého


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

rozmarynu (anebo par jehlicek suchého), do pekace nalijeme trochu oleje, krutu pokropime vinem,
vlozime pekac do predehraté trouby a peceme na 200°C skoro 2 hodiny. Poté odstranime provazek,
slaninu a rozmaryn a kritu v troubé dopeceme do ¢ervena (asi jesté 1/2 hodiny az hodinu).

Krutu pecenou po dalméacku podavame s pecenymi brambory, ¢ernymi olivami a zelenym salatem.



