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Suroviny

Porce: 4

- Teleci kyta 700 g

. Kira a $tava z citronu 1 ks
- Maslo 80 g

- Cibule 1 ks

- Kvalitni bilé vino 300 ml

- Hladka mouka 2 1zice

- Zakysana smetana 200 ml

. Platkt Sunky 60 g

. Sul na dochuceni 1 $petka

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

Pocet porci: 4

Postup:

Cely sval masa oplachnéte, osuste a lehce naklepejte. Potrete soli, posypte 1zickou jemné pokrajené
citronové kury a nechte asi 20 minut odlezet. Troubu predehrejte na 180°C. Odlezelou kytu potrete
rozpusténym maslem, dejte do pekacku vymazaného maslem, pridejte pokrajenou cibuli a dejte péct.
Kdyz se maso a cibule za¢nou zabarvovat, snizte teplotu na 165 °C a podlijte trochou vina. Kdyz je
maso zpola pecené, prilijte zbytek vina. Z mouky a zbylého masla pripravte svétlounkou jisku.
Odstavte ji, rozmichejte se 100 ml studené vody, primichejte zakysanou smetanu, 1zici citronové

stavy a vlijte k peceni.

Priklopte nebo zakryjte alobalem a spolecné dopecte domékka. Maso vyndejte a nechte zakryté
alespon 15 minut dojit. Rozkrajejte ho na platky, rozdélte na talire, podlijte oméackou a posypte
Sunkou pokrajenou na jemné nudlicky.

Podavejte s duSenou ryzi, kterou muzete obohatit nasucho orestovanymi orechy a bylinkami.

Poznamka:


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

Odlezeni



