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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- kyta z divoc¢dka 1000 g
. sul 1 Spetka

- sadlo 2 1zice

- slanina 100 g

. Cesnek 2 strouzek

- ocet 1 1zice

- smetana 50 ml

- Slaninové knedliky

- anglicka slanina 100 g
- rohlik 4 ks

- vejce 2 ks

- hruba mouka 4 1zice

- maslo 2 Izice

- mléko 150 ml

- zelena petrzelka 1 snitka
. sul 1 Spetka

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Kytu oplachneme pod tekouci vodou, osusime, prptkneme na prouzky nakrajenou slaninou a


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

cesnekem a osolime. Prevazeme provazkem tak, aby drzela tvar.

Zbyvajici slaninu nakrajime na kosticky. Dame ji do pekacku spole¢né se sadlem a vlozime
pripravenou kytu. Peceme ve vyhraté troubé pri 250°C asi 30 minut. Pak podlijeme vodou se 1zici
octa. BEhem peceni maso obracime. Kdyz zacne méknout, prelijeme je smetanou a dopeceme
dozlatova.

Béhem peceni masa pripravime slaninové knedliky. Slaninu a rohliky nakrajime na kosticky, maslo
rozpustime a zelenou petrzelku nasekame nadrobno.

V mise smichame hrubou mouku s kosti¢kami rohlika a slaniny, vejci, rozpusténym maslem a
mlékem. Nakonec pridame nasekanou zelenou petrzelku, osolime a dobte propracujeme. Ztésta
vytvorime tvar knedlikt, zavineme do utérky, vlozime do vrouci vody a varime primo v utérce asi 30
minut. Maso nakrajime na platky a podavame prelité omackou se slaninovymi knedliky.

Poznamka:

1 porce asi 4748 kJ/1134 kcal



