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Kriti stehna peCend na Cesneku

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

120 dkg kratich stehen

1 palicka cesneku

sul

150 g anglické slaniny

500 ml vody na podliti

140 g masla

5 rajcat

300 g listového Spenatu.

k ozdobeni Cerstvé oregano ( zelena petrzelka nebo bazalka ).

Postup

Stehna ocistime, omyjeme a osusime. Slaninu nakrajime na hranolky a kriiti maso jimi pro$pikujeme. Cesnek
oloupeme a prolisujeme. Promichame jej se soli a potfeme jim maso. Stehna ddme do pekacku, podlijeme 0,5
litrem vody, pfiklopime a vlozime do trouby. Pe¢eme pfti 220 ° C do polomékka, asi 30 az 35 minut. Maslo
nakrajime na kousky. Béhem peceni maso kontrolujeme, k vypeku ptiddvame maslo a pielévame jim stehna.
Pokud je tieba, podlijeme jesté vodou. Rajcatim natfizneme slupku, spaifime horkou vodou a nechame 2
minuty odstat. Poté je ochladime studenou vodou, oloupeme a nakrajime na kole¢ka.Spenat dikladng
omyjeme pod tekouci vodou a zbavime stonku.Listy nakrajime na tenké prouzky. Stehna vyjmeme z trouby a
piidame k nim rajcata a Spenat. Pokud je nutné znova podlijeme vodou. Ptikon tepla zmirnime na 190 °C a
pekacek s masem a zeleninou vlozime do trouby. Jiz nezakryvame. Takto dopeceme, az je maso mekke,
piiblizné po dobu 30 minut. Pfed podavanim stehna vykostime a rozdélime Na jednotlivé porce. Na talifi
pielévame zeleninovou omackou a zdobime Cerstvym oreganem.Servirujeme naptiklad s téstovinami nebo
dusenou ryzi.
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