Velikonocni masova nadivka

Priprava

Do hrnce nalijeme pfiblizné 1 litr vody, pfidame
na polovinu rozkrojenou oloupanou cibuli, na
platky nakrajeny oloupany cesnek, ocisténé
veprové maso a pomalu vSe pfivedeme K varu.
Po 15 minutach vafeni pfidame bucek (krkovici)
a kralic¢i (kufeci) maso. Spole¢né vSe zvolna
vafime do mékka (asi 30 minut). Mékké maso
vyjmeme.

Mezitim nakrajime na kostky rohliky (housky).
Vychladlé maso nakrajime na drobné kosticky a
dame do misy. Pfidame nakrajené rohliky
(housky), vejce rozslehana v mléce, kofeni,
bylinky a sul. Podle potfeby pfilijeme vychladly
vyvar z masa. Smes promichame a nechame 5
minut odstat.

Pekacek vymazeme sadlem, vysypeme
strouhankou a napinime nadivkou. Dame do
trouby a pec¢eme pfi 150 °C asi 30-40 minut.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 30min , Cas vareni: 1h 40min
Celkovy €as: 2h 10min , Porce: 4

2863 kalorii ,2 g cukr(i ,119 g tukd ,122 g
bilkovin

Autor: Barbora Dvouleta

Odkaz: https://srecepty.cz/velikonocni-
masova-nadivka

Ingredience

e 200 g uzené krkovice nebo bucku

o 150 g krali¢i kyty nebo dribeziho masa
150 g veprfového plecka

e 100 ml mléka

e 1 cibule
5 vajec

e 5 rohlikdl nebo housek

e 4 strouzky Cesneku

e 2 lzice nasekané petrzelové nati
Spetka muskatového kvétu

e hrst mladych kopfiv

o mlety pepf

e sul

« strouhanka na vysypani pekacku

e sadlo na vymazani pekacku

Kategorie

Velikonoce, Slovenska, Jaro, Finanéné
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