Stika na masle

Kategorie: Maso

Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 1

- sul 1ks

- citron 1 ks

- maslo 200 g

- Stika (2,5-3kg) 1 ks

- anglicka slanina 150 g
- na ozdobu

- salét lollo biondo 1 ks
- citron 1 ks

- oranzova paprika 1 ks
- rajce 2 ks

- kaderava petrzelka 3 Izice
- podle potreby

- tepla voda 1 ks

Doba pripravy: 75 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Stiku vykuchdme, mirné prosolime a pevné pievaZeme reznou niti nebo provazkem. Provazek
protdhneme i uvnitr ryby a stoc¢ime Stiku do oblouku. Aby se ploutve pri peCeni nespalily, obalime je
alobalem.


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

Slaninu nakrajime na kosti¢ky a rozlozime ji na dno pekace. Citron oloupeme a nakrajime na platky.
Platky citronu rozlozime na slaninu a na citron poloZime osolenou $tiku. Stiku poklademe na platky
nakrajenym maslem.

Pekac vlozime do predehraté trouby a peceme 45 minut na 180 °C. Béhem peceni Stiku podle
potreby podlévame teplou vodou i vypekem. Poté teplotu zvySime na 200 °C a stiku dopeCeme
dozlatova.

Stiku nechdme mirné vychladnout a pak sejmeme alobal i provazek. Stiku podavame celou, s
meésiCky citronu, na listech saldtu, posypanou sekanou petrzelkou a obloZzenou Cerstvou zeleninou,
treba platky rajcat a papriky.

Vhodnou prilohou jsou varené nové brambory masténé maslem.



