Kruti stehna s rajcatky
Kategorie: Maso

Autor: Monyszek

Suroviny

Porce: 4

. Cesnek 1 ks

. Sul 2 Spetka

- Pepr 2 Spetka

. Cerstva bazalka 2 snitka
- Olivovy olej 5 1zice

. Citron 0.5 ks

. Krati stehna (palicky - dolni ¢ast) 2 ks
- Houska 1 ks

- Cerstvy $penét 2 hrst

- Vyvar 300 ml

. Cibule 1 ks

- Mald rajcata 200 g

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Cely ¢esnek zabalime do alobalu a pozvolna upeceme domékka (asi 25 minut). Pak ho oloupeme,
dame do misky, osolime, opeprime, priddme najemno nasekanou bazalku, tri 1zice olivového oleje,
citronovou stavu a vSe dobre vidliCkou rozmackame.


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

2. OCi$téna kruti stehna vykostime. Ostrym tenkym nozem uvolnime kuzi od masa tak, aby vznikla
kapsa. Kapsu naplnime ¢esnekovou pastou a uzavreme ji paratkem.

3. Housku nakrajime na malé kosticky a ope¢eme na zbylém oleji. Opecené krutonky nasypeme do
zapékaci formy, poklademe je listy Spenatu, zalijeme vyvarem a vlozime kruti maso.

4. Maso oblozime na osminky nakrajenou cibuli a rajcaty. Peceme ve vyhraté troubé pri 180°C asi 45
minut. Podavame s bramborami.



