Spanélsky ptacek

Kategorie: Maso

Autor: Monyszek

Suroviny

Porce: 4

- Hovézi zadni 4 platek

. Stl 1 $petka

- Pepr 1 Spetka

- Horcice 4 1zicka

- Cibule 1 ks

- Anglicka slanina 8 platek
. Spekécek 1 ks

- Kyseld okurka 1 ks

- Natvrdo uvarené vejce 1 ks
- Jarni cibulka 1 ks

- Sédlo 3 Izice

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Duseni

Zarazeni: Obéd
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Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Troubu predehrejeme na 180 °C. Platky masa naklepeme, osolime a opeprime, potreme horcici.
Cibuli nakrajime na kosti¢ky. Polovinu slaniny pokrajime.

2. Na kazdy pléatek polozime jeden platek slaniny, ¢tvrtku uzeniny, okurky a vejce, kousek jarni
cibulky nebo pérku a platky svineme. Svazeme je niti, mizeme je i spichnout paratkem.

3. Ptacky osolime, opeprime, obalime v hladké mouce. V kastrolu rozehrejeme sadlo, po jednom na
ném ptacky opeCeme, vyjmeme je a odloZime na talir. Do hrnce vsypeme pokrajenou slaninu a cibuli,

orestujeme, vloZime zpét ptacky, podlijeme a pod poklickou ddme dusit do trouby asi na hodinu.

4. Hotové ptacky zbavime niti (paratek) a podavame s houskovym knedlikem nebo dusenou ryzi.



