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Rillons, a neb francouzsti vrabci

Kategorie: Veptové maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

1 kg backu

1,5 dcl bilého vina
sul

Salvéj (nebo tymian)
0,5 dcl konaku

Postup

Stfedné tucny biicek nakrajime asi na dvoucentimetrové kostky, které vlozime do hrnce, podlijeme sklenkou
vina a zvolna Skvafime dozlatova jako Skvarky. Rillons pak vyjmeme ze sadla, nechdme dobfe okapat a na tuk
pak miizeme vlozit dal§i davku masa (fiké se, Ze nejlepsi byva ctvrta davka). Okapané rillons osolime a
posypeme trochou rozemnuté Salvéje, ptipadne tymianu. Teplé nebo studené je pak podavame jako zakusek k
vinu, a pokud chceme stolovniky vskutku ohromit, pokropime porce kapkou zahiatého konaku a zapélime je.
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