Holtstajnska teleci hrud’

Priprava

Z telacej hrude vyberieme kosti, urobime
otvor, ktory naplnime plinkou, zaSijeme a
povrchu posolime. Do peké&ca pokladieme
rebrové kosti, na ne polozime hrud, pridame
mast, podlejeme vriacou vodou a upecieme
do Cervena. PocCas pecenia polievame
vlastnou stavou. Ked je hrud’ méakka, stavu
zaprasSime mukou, podlejeme vodou,
povarime, precedime a polejeme fou
upecenu hrud. PLNKA: Do kastréla dame
trochu tuku, priddme pokrajanu cibulu, trochu
poprazime. Potom pridame na drobno
pokrajanu Sunku, zeleny hrasok a trochu
podusime, zalejeme rozmieSanymi vajciami,
priddme sof, mleté korenie a mieSame, az sa
vajcia zrazia. Odstavime, primieSame
nadrobno posekanu petrzlenovl viat a
nechame vychladnut.

Tip k receptu

K tefacej hrudi podavame varend ryzu a
zeleninovy Salat.

Obtiznost:

Cas pripravy: 20min , Cas vareni: 1h Omin
Celkovy €as: 1h 20min , Porce: 6

1223 kalorii ,1 g cukr(i ,28 g tuk( ,57 g
bilkovin

Autor: Jozef

Odkaz: https://srecepty.cz/holtstajnska-
teleci-hrud

Ingredience

e cca 1200 g teleci hrudi

e 2 lzice hladké mouky

e 80¢gséadla

« Napln: 200 g Sunky

e 4vejce

e 150 g zeleného hrasku

e 1 cibule

e 1 lzice zelené petrzelové naté
« sUl a pepf podle potfeby

Kategorie

Vyjimeény den, Némecka, Celoro¢né, Finan¢né

Vv s

chod
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