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Suroviny

Porce: 6

- Veprova krkovice 6 platek
- Strouhanka 1 hrst

- Tymién 2 Izice

- Horcice dijonska 2 1zice

. Petrzelka nasekana 2 1zice
- Smetana 5 lzice

. Cesnek 6 strouzek

- Slanina 200 g

. Cibule 4 ks

- Vejce 3 ks

Doba pripravy: 130 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Maso omyjeme, osusime, naklepeme. Osolime a opepiime. Cesnek oloupeme a utfeme. Potfeme jim
krkoviCku. Vejce smichame se smetanou, horcici a bylinkami. Maso obalime ve strouhance, pak ve
vajickové smési. Maso osmazime na oleji.

Slaninu nakrajime na kostky, cibuli oloupeme a také nakrdjime.

zapékaci misu vylozime slaninou, cibuli. Poklademe krkovicku, opét slaninu a cibuli a krkovicku.
Konc¢ime slaninou a cibuli.

Pec¢eme hodinu a pul na 200 stupnu.


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




