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Pecena krita podle kanadského receptu

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

Ingredience:

6,5 kg kruta

1 cibule nakrajena na Ctvrtky
2 stonky celeru - na Spalicky
2 1zicky Salvéje(susené)

1 1zicka majoranky

50 ml rozpusténého masla
sul

peprt

Omacka:

500 ml kufeciho nebo zeleninového vyvaru (bujon)
75 ml hladké mouky

0,5 1zicky majoranky

0,25 1zicky pepte

1 1zice bilého vinného octa

Postup

Postup pfipravy: Z kriity vyjmeme dribky (jatyrka, Zaludek, srdicko a krk) nechdme na polévku. Kritu
umyjeme a vysusSime papirovou utérkou. Cibuli, celer a polovinu kofeni vlozime do kriity, nohy mizeme
svazat provazkem, a kiidla vlozime pod kratu. Dame do vymazaného pekace, prsama nahoru. Smichame
zbytek kofeni s maslem a kriitu pomazeme. (Toto si mizeme ptipravit den pred pecenim a ulozit do lednice.)
Peceme pii teploté 160 °C. Potirame rozpusténym maslem s kotfenim, kazdych 30 minut. Peceme asi 3-0,25
hodihy. Méame-li teplomér, mél by ukazovat 77 °C, kdyz je krita upecend. Upecenou kritu pfenddme na
prkénko, a ptikryjeme alobalem; kriitu nechdme na prkénku asi ptl hodiny, aby se §t'ava zatahla. Potom kritu
nejlépe elektrickym nozem krajime na platky. Nejdiive odkrojime stehna, ty miiZzeme nechat vcelku, a
zacneme od prsou. Mame tak zvlast’ bilé maso a tmavé, bez kosti. Zbylé maso na kostfe okrajime na rizoto, a
kostru pouzijeme na polévku. Tento zpusob krajeni je jist¢ mnohem ucingjsi, nez krajeni na porce.

Omacka: z pekéce slijeme Stavu, tuk ¢astené slijeme, nechame si tak asi 0,25 hrnku. Do zbytku §tavy
pfidame vyvar, abychom méli asi 0,75 1 tekutiny. Zbytek tuku (0,25) hrnku nalijeme zpét do pekéce,
zamichdme mouku, majoranku, Salvéj a pept. Povafime 1 minutu; vaifeckou zeskrabeme veskeré vypecky v
pekaci a po ¢astech vmichame vinny ocet. Na mirném ohni povatfime za ¢astého michani 10 minut. Pfecedime
a podavame z krutou.

Nédivka: ofechova nadivka se suSenym ovocem.
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