www.netkucharka.cz

Podkrkonozsky divoky Sip

Kategorie: Zvéfina
Hodnoceni: nezadano
Pocet porci:
Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

4 Zampiony

mlety pept

maslo

200 ml Slehacky

olej

citrobnova st'ava

800 g bazantich prsi¢ek

200 g slaniny

1 Izice suSené bylinkové smési
sul

4 bobkové listy

400 g srn¢iho nebo daiiciho masa z kyty

Postup

1. Sréi nebo daici maso nakrajime na dily, protkneme nudlickami slaniny, osolime, opeptime, pokapeme
olejem a nechame odleZet.

2. Bazanti prsicka protkneme klinky Zampioni, potfeme bylinkovou smési, osolime, opeptime a zabalime do
platkd slaniny.

3. Stiidave platek srn¢iho masa a bazantich prsicek navlékneme na jehly, pfitom je prokladdme bobkovym
listem.

4. Pak je potfeme olejem a opékame na grilu.

5. Upecenou jehlu podavame podlitou jemnou smetanovou Stavou, kterou upravime ptidanim Slehacky a
citronové stavy do zachycené stavy po peceni.

6. Vhodnou ptilohou je bily chléb nebo dusena ryze.
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