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Plnéna krita

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Narocnost: lehky

Autor:

Suroviny

1 krta asi 6 kg

250 g dlouhozrnné ryze

sul

200 g susenych merunck

150 g rozinek

100 g zméklého masla nebo rostlinného tuku
100 g sekanych mandli

1 svazek petrzelky

0,25 kavové 1zicky mletého hiebicku
0,25 kéavové 1zicky mleté skofice
bily pept

0,37 ¢&irého vyvaru z kostky

100 g smetany ke Slehani

4 polévkové 1zice Madeiry nebo shery
2-3 polévkové 1zice solamilu

1 velky pomeran¢

Spejle a nit

Postup

. Do vrouci, osolené vody vsypeme ryzi a vafime 20 minut.

. Opereme petrzelku. Trochu odlozime, zbytek nasekame.

. Uzavieme ji Spejlemi nebo zaSijeme.
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tuku a postupné podlévame 0,125 1 horké vody.
10. Upecenou kritu vyndame a udrzujeme teplou.

. Oplachneme merunky a nakrajime je na kosticky. Rozinky opereme a nechame okapat.
. 'V panvi nechame rozpalit 3 1zice tuku a podusime meruiika, rozinky a mandle.

. Do merunkové smési vmichame petrzelku, hiebicek, skofici a vSe osolime.
. RyZi nechame na situ okapat a vmichame také do merunikové smési.

. Kriitu omyjeme, osusime, zevniti i zevné potieme soli a pepfem a naplnime nadivkou.

. Kriitu vlozime do vymasténého pekace a v predehraté troubé upeceme domekka. Obcas ji potfeme zbytkem

11. Vypek podlijeme polévkou, piecedime a pfivedeme k varu. Pfilijeme smetanu a vino.
12. Solamyl smichdame s trochou vody, omacku zahustime, osolime a opeptime.

13. Z poloviny pomerance okrajime klru a nakrajime ji na prouzky.

14. Druhou ptilku rozkrajime na plétky, které oblozime trochou nadivky.

15. Krttu s platky posypeme pomerancovou klirou a petrzelkou.
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16. Podavame s brambory nebo houskovym knedlikem a zelim.

Strana 2/2



