Krkovicka na horcici
Kategorie: Maso

Autor: sarysek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- olej 1 Izice

- francouzska hot¢ice 2 1zice
- veprova krkovicka 750 g

- kysana smetana 6 1zice

- podle chuti

- brandy 2 1zice

- mlety pepr 1 ks

. sul 1 ks

- podle potreby

- vyvar 1 ks

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Francie

Pocet porci: 4

Postup:

Krkovicku nakrajime na platky, trochu osolime a opeprime, pokapeme olejem, potreme pikantni
horcici a nechame asi na 30 minut odpocinout.

Poté platky krkovicky na malém mnozstvi oleje opeCeme z obou stran a prikryté dusime domékka.
Podlévame malym mnozstvim vyvaru nebo horkou vodou. Mékké platky odlozime. Do vypeku
pridame zbyvajici horcici s polovinou smetany, kratce povarime, pak pridame brandy a zbytek
smetany.


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

Varici omackou prelijeme platky masa a muzeme podavat. Prilohou mohou byt hranolky nebo pecené
brambory.

Kdyz vynechame brandy, pouZzijeme vsechnu smetanu s horcici.Krkovicku nakrajime na platky,
trochu osolime a opeprime, pokapeme olejem, potfeme pikantni horcici a nechame asi na 30 minut
odpocinout.

Poté platky krkovicky na malém mnozstvi oleje opeceme z obou stran a prikryté dusime domékka.
Podlévame malym mnozstvim vyvaru nebo horkou vodou. Mékké platky odlozime. Do vypeku
pridame zbyvajici horcici s polovinou smetany, kratce povarime, pak priddme brandy a zbytek
smetany.

Varici omackou prelijeme platky masa a muzeme podavat. Prilohou mohou byt hranolky nebo pecené
brambory.

Kdyz vynechdme brandy, pouzijeme vsechnu smetanu s horcici.



