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Plnéné kruti stehno

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

800 g vykosténého kriitiho stehna
1 cibule

200 g zampionti

1 IZice masla

2 1zice sekané petrzelky
sul

pept

200 g kritich jater

3 lzice oleje

250 ml bilého vina

4 1zice smetany

Postup

Maso omyjeme a velmi lehce naklepeme. Cibuli nakrajime na kosticky. Zampiony ogistime a nastrouhame je.
Cibuli osmahneme na masle, pfiddme zampiony a orestujeme. Pfimichdme petrzelku. Maso osolime, potieme
zampioénovou smesi a do stfedu dame na kousky pokrajena jatra. Maso pieklopime a okraje sepneme paratkem
nebo ovazeme niti. Troubu rozpalime na 200 °C. Rolky prudce osmahneme na oleji, ddame do pekacku,
podlijeme vinem a asi hodinu ptikryté¢ peceme. Odklopime a maso 20 minut dopékame. Rolky vyjmeme,
omacku zjemnime smetanou a povaiime.
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