Kruta s nadivkou

Priprava

Bucek nakrajime na kousky a s nakrajenou
cibuli osmazime dozlatova. Srdce, jatra a
uvareny zaludek pomeleme, pfidame
rozetfeny Cesnek, vejce, kmin, majoranku,
bacek s cibuli, pepf a sil dle chuti. Nakonec
prfidame strouhanku, mléko dle potfeby, aby
nam vznikla mirné lepkava smeés. Krutu
omyjeme pod tekouci studenou vodou,
osusime, nohy nasekneme pod klouby a
vytahneme Slachy. Poté krutu osolime vné i
uvnitf a do bridni dutiny vlozime pfipravenou
smés. Kratu uzavieme, nohy k sobé svazeme

a dame na pekac. Pfiddme nakrgjené maslo a

podlijeme bujénem. PeCeme 30 minut v
predehraté troubé na 200 °C. Potom teplotu
snizime na 150 °C a jesté peCeme 2 hodiny.
Po celou dobu peceni kratu co 20 minut
polévame vypecenou stavou.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 30min , Cas vareni: 2h 30min
Celkovy €as: 3h Omin , Porce: 4

2247 kalorii ,1 g cukrd ,171 g tukd ,37 g
bilkovin

Autor: Milena

Odkaz: https://srecepty.cz/kruta-s-nadivkou

Ingredience

1 mensi krata

e sul

e 1 vafeny zaludek

e 1 jatra z kruty

e 1 srdce z kruty

e 2cibule

e 3 lzice strouhanky

e 200 g masla

e 5 strouzkl ¢esneku

e 1/21Zi€ky kminu

o pepf

e 1vejce

e 50 ml miéka

e 1 Izi¢ka drcené majoranky
e 100 g uzeného bicku

e 400 ml dribeziho bujénu

Kategorie

Obyé&ejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné

Vv,

Hlavni chod
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