Pecena kruti stehna na rozmarynu
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 3

- Cesnek 10 strouzek

- malé karotka 10 ks

- bilé suché vino 100 ml

- velka Cervena cibule 4 ks
- slanina 100 g

. kruti stehno 2 ks

. vétvicek Cerstvy rozmaryn 3 ks
- podle chuti

- mlety ¢erny pepr 1 ks

. sul 1 ks

- podle potreby

- olivovy olej 1 ks

- hladka mouka 1 ks

- vyvar 200 ml

Doba pripravy: 160 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 3

Postup:

Cibuli oCistime a rozkrojime na Ctvrtky. Strouzky ¢esneku oloupeme a nechdme vcelku. Slaninu
nakrajime na hranolky. Kruti stehna i s kiizi omyjeme a osusime. Pod kuzi stehen ze vSech stran
vtla¢ime nakrajenou slaninu.


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

Dno pekace poklademe nakrajenou cibuli, na ni polozime kruti stehna, ktera prolozime vétvickami
rozmarynu a strouzky cesneku.

Vse zakapeme olivovym olejem, osolime, opeprime, podlijeme vinem a vyvarem. Pekac zakryjeme,
vloZzime do trouby a peceme pri 175 - 180 °C priblizné 3 hodiny. Asi 20 minut pred dopec¢enim k
masu pridame celé ocisténé karotky a zakryté dopeceme. Prestoze bylo maso po celou dobu peceni
zakryté bude mit riZzovou kurku, bude odpadat od kosti, ale zustane $tavnaté. Upecend stehna a
karotku vyjmeme, maso vykostime a uchovame na teple.

Odstranime vétvicky rozmarynu a vypek s cibuli a cesnekem nechame vysmahnout. Pak vsSe
zaprasime moukou, podlijeme vyvarem, kratce povarime a rozmixujeme dohladka.

Pecena kruti stehna na rozmarynu nakrajime na porce, rozdélime na nahraté talire, oblozime
karotkou a prelijeme omackou. Podavame s varenymi nebo Stouchanymi bramborami.



