PecCena kruta na zazvoru

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

2 1Zice olivovy olej

1 mensi krita

200 ml bilé vino

sul

100 g Cerstvy zazvor
mlety bily pept

4 ks jablko ( kyselejsi)

Postup

Kritu na povrchu i uvnitf osolime, opepiime a potfeme nastrouhanym oloupanym zazvorem. Do bfisni dutiny
vlozime ¢tvrtky oloupanych jablek bez jadiinci.povrch krity diikladné potfeme olejem.

Kritu nejdiiv v predehiaté troubé zprudka zapeceme, pak teplotu snizime, podlijeme ji vodou a asi hodinu pod
poklickou za obcasného podlévani zvolna dusime. Potom poklicku odstranime a kriitu pe¢eme voln¢ dozlatova
asi hodinu podle velikosti; nezapominame ji obcas prelévat vypecenou Stavou a podlévat.

Hotovou kritu vyjmeme, jablka vlozime do ptirodni §tavy a promichame. Stavu prolisujeme, dochutime
bilym vinem a chvili povafime. Krttu po kratkém odlezeni naporcujemea stavu podavame zvlast' v omacniku.
Jako pftiloha jsou vhodné bramoborové krokety, hranolky nebo dusena ryze.
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