Plnena teleci hrud’

Priprava

Z umytej tefacej hrude odstranime kosti, na

boku ju nakrojime, urobime otvor a posolime.

Zltok vymie$ame s maslom. Pridame k nemu
pokrajané zemle namocené v mlieku, sol,
mleté Cierne korenie, nadrobno pokrajanu
petrzlenovl viat a tuhy sneh. Dobre
premieSame a naplnime maso. Potom ho
zaSijeme, prudko z oboch stran opecCieme na
masti, podlejeme vodou a pecieme v ruare.
Ked je m&so upecene, vyberieme ho , stavu
zapraSime mukou a povarime. Podavame s
opekanymi zemiakmi, obloZzené zeleninou a
dusenymi Sampinonmi.

Tip k receptu
Do plnky mozno pridat Sampinény, zelend
papriku, hrasok, zomleté méaso, pecen a podobne.

Obtiznost:

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

990 kalorii , 0 g cukrti ,42 g tukd ,11 ¢
bilkovin

Autor: Jozef

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

Ingredience

e 800 g teleci hrudi

e 50 g masla

e 2 Zloutky

 snih ze dvou bilku

e 2 housky

e 50 ml mléka

e 2lzice sadla

e 30 g hladké mouky

« troSka mletého pepre
o 1 IZice zelené petrzelové naté
e 1 Izi¢ka majoranky

« sul podle potieby

Kategorie

Vyjimeény den, Slovenska, Celoro¢né,

Vv

kuchat, Hlavni chod


https://srecepty.cz/plnena-teleci-hrud

	Plněná telecí hruď
	Příprava
	Ingredience
	Tip k receptu
	Kategorie


