Krkovicka na medu se salotkami

Kategorie: Pokrmy
Autor: Bmilinkal1991

Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Veprova krkovicka bez kosti 600 g
- Sladké bilé vino 5 dl

- Cibule salotky 200 g

- Anglicka slanina 150 g

- Dijonska horcice 4 1zice

- Med 3 lzice

- Worcesterska omacka 2 lzice

- Olivovy olej 2 1zice

- Instantni jiska 1 1zice

. Mlety pepf, sul - dle chuti 2 $petka
. Zelend petrzelka 1 hrst

Doba pripravy: 180 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Krkovici potreme horcici smichanou se soli a peprem, vlozime do pekacku, podlijeme troskou vina a
peceme 2 hodiny na 170°C. Béhem peceni maso podlévame horkou vodou, prelévame vypekem a
potirdme smési medu a trosku vina. VypecCenou Stavu z masa pak slijeme do hrnce, zalijeme zbylym
vinem a povarime 15 minut. Vzniklou omacku zahustime instantni jiSkou, dochutime soli, peprem,
worcesterskou omackou a precedime. Na kostky nakrajenou slaninu orestujeme na oleji 5 minut
dozlatova. Pridame oloupané a podélné rozpulené Salotky a za ob¢asného promichéni restujeme 15
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minut. Pak vSe zalijeme pripravenou omackou a spolecné povarime 5 minut. Krkovici nakrajime na
platky, rozdélime na talire, doplnime pripravenou omackou se Salotkami a ozdobime nasekanou
petrzelkou.



