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Suroviny

Porce: 4

- neprili$ tucny bucek 1 kg

. sul 1 hrst

- pecivo 2 ks

- rozehraty tuk 30 g

- vejce 2 ks

- mléko (nebo pivo) 1 hrnek

- muskatovy kvét 1 balicek

- zmrazeny hrasek s karotkou a kukurici 150 g

- nadrobno pokrajena petrzelka a pazitka 2 1zice
- kmin 1 balicek

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Maso ocistime, oplachneme, prorizneme do néj kapsu a vysolime ji. Pecivo nakrajime na kosticky a
prelijeme je rozehratym tukem. Vejce rozslehame s trochou mléka (piva), osolime a okorenime,
nalijeme na pecivo, promichdme a nechame 10 minut bobtnat. Potom je promichdme se zelenou
nadivkou, naplnime maso, otvor sesSijeme tlustsi niti nebo jej spichneme jehlami na zavitky (zbyla-li
nadivka, naplnime ji do alobalové misticky, vytrené tukem). Maso vlozime do tlakového hrnce,
osmahneme je, osolime, priddme kmin, podlijeme horkou vodou a 15-20 minut dusime. Potom hrnec
otevreme a je-li maso jiz témér mékké, prendame je do pekacku i se zbylou nadivkou. Pokud zbylo


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

hodné stavy, vydusime ji, prelijeme na maso a peceme za obcasného prelévani vypecenou Stavou.
Mékké maso vyjmeme, nité nebo jehly odstranime a maso nakrajime na platky.

Podavame je s varenymi bramborami, bramborovou kasi, kompotem. Studené maso je vhodné se
zeleninovym nebo bramborovym saldtem.

Poznamka:

Osobné délam nadivku s vySlehanym tuhym snéhem z bilku...je pak nadychanéjsi.



