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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Slanina 50 g

- Maslo 50 g

- Cibule 1 ks

- Krali¢i maso 500 g

- Mrkev 1 ks

- Kousek celeru ( velky jako mrkev ) 1 ks
- po 3 kulickach nového koreni pepre a jalovce 6 ks
- Bobkové listy 3 ks

. Kura z citronu 1.2 ks

- Svestkova povidla 2 1Zice

- Strouhany pernik 4 Izice

- Mléko 250 ml

- Smetana 250 ml

. Sul, pepr - dle chuti 2 $petka

- Citronova stava 1 ks

- Odpeckované susené svestky 10 ks

- Rozinky a mandle 1 hrst

Doba pripravy: 150 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


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

Postup:

1. Slaninu pokréjime a rozpalime na masle. Priddme k ni oloupanou a pokrajenou cibuli, nechame
zesklovatét a ze vSech stran na ni opeceme maso.

2. Maso prendame do pekacku s o¢isténou a pokrdjenou mrkvi a celerem. Koreni svazeme do balicku
z gazy a spolu s nastrouhanou citronovou kurou pridame k masu. Podlijeme vodou, priklopime a
peCeme, dokud maso nezmékne. Poté je vyjmeme a udrzujeme teplé.

3. Z vypeku odstranime balicek s korenim, priddme povidla, pernik, zfredime mlékem, smetanou,
rozmixujeme, osolime, opeprime, ochutime citronovou stavou. Do omacky vratime maso, pridame
Svestky, rozinky a mandle. Povarime.



