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Suroviny

Porce: 6

. Cesnek 6 strouzek

. Sul 1 Spetka

- Pepr ¢erny mlety 1 Spetka

- Maéslo 5 Izice

- Petrzelka hladkolista 3 1zice
. Salvéj - nasekana 1 IZice

- Oregano - nasekané 1 1zice
- Rozmaryn - nasekany 1 1zice
. Salotky 8 ks

- Mrkev- mlada 4 ks

- Turin - mlady 4 ks

- Brambory - mensi 1 kg

- Krati prsa veelku 700 g

- Olivovy olej 3 lZice

Doba pripravy: 180 min
Obtiznost: Obtizné
Urcen pro: Dietni
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemeé: Itdlie

Pocet porci: 6


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

Postup:

Maso predem nalozte do nélevu ze 100 g cukru, 100 g soli a 1 litru vody. Nechte ho prikryté v
chladnicéce. Po Sesti hodinach ho vyndejte, osuste a nechte v pokojové teploté hodinu odstat. Maso
pékné zvlacni a v troubé se nevysusi.

sV Vs

ho promichejte s mékkym maslem, Cerstvymi bylinkami a s peprem. Oloupané Salotky rozpulte,
mrkev oloupejte, konce nati pritom neodstranujte, a podélné rozpulte, turiny oloupejte a nakrajejte
na kostky, brambory omyjte a vSechnu zeleninu zakapejte dvéma 1zicemi oleje, osolte, opeprete a
dobre promichejte.

Kruti maso na povrchu nékolikrat nariznéte a do Skvir vmackejte ¢esnekovou pastu. Takto
pripravené maso nechte zprudka a kratce ze vSech stran opéct na jedné 1zici oleje. Dejte je do
pekace vylozeného pecicim papirem, potrete zbylou pastou, polijte vypekem z pénve, oblozte
zeleninou a dejte péct.

Po triceti minutdch ztlumte teplotu na 180 °C, obratte zeleninu a pecte dal do iplného zméknuti
kruty. Bude to trvat dalsi pllhodinu az hodinu.

Hotovou zeleninu poloZzte na servirovaci misu a udrzujte ji v teple. S kriitou chvili pockejte a pak ji
naporcujte: prsa se nejlépe krajeji podél kosti: z obou stran odriznéte prsni sval a pak ho zvlast
nakrajejte na platky. Podavejte se zeleninou.



