Rillons z domaci pekarny

Obtiznost:

Cas ptipravy: 1dni Oh 20min , Cas vareni: 2h
Omin

Celkovy €as: 1dni 2h 20min , Porce: 4

2245 kalorii ,0 g cukri ,0 g tukd ,100 g
bilkovin

Autor: Angel 666

e . Odkaz: https://srecepty.cz/rillons-z-domaci-

pekarny
Priprava Ingredience
Bucek nakrajime na kostky (2-3 cm), osolime,
opeprime, dukladné promichame a zalijeme
vinem. Nechame pres noc ulezet v chladu. e 500 g prorostlého bicku
Druhy den maso i s vinnym nalevem prendame - sul 5
do pekarny a zapneme program Peéeni. Po * pepr
ukonc&eni programu ho zapneme jesté jednou. o sklenka bilého vina
Obcas mirné promichame. Ke konci Skvafeni « 2 kuli&ky nového kofeni

pfidame kousek bobkového listu, nové kofeni a
snitku tymidnu. Vino se béhem peceni vypafi a
zlstane jen pfijemna vinna pfichut.

e 1 snitka tymianu
e 1/2 bobkového listu

Hotove Skvarky precedime, sadlo nechame

vychladnout a pouzijeme vSude tam, kde .

normalni sadlo, vyborné je pouzit ho do tésta na Kategorle

slané pecivo. Teplé SkvareCky podavame s

Cerstvym chlebem a sklenici piva. Francouzska, Maso, Klasika, Pecivo a produkty

domaci pekarny
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