Vanocni kruta

Priprava

Ocistent a osuSenu morku naplnime osobitne
pripravenou plnkou a zaSijeme. Na povrchu ju
ozdobime mandlami, osolime, uloZzime na
pekac s olejom a dame do vyhriatej rury.
Pocas pecenia morku obraciame, aby koza
rovnomerne zruzovela a polievame olejom.
Upecéend morku vyberieme, Stavu vydusime
na tuk, zaprasime mukou a oprazime.
Zalejeme vyvarom a varime dovtedy, kym sa
tuk neoddeli od s$tavy. Morku nakrdjame na
porcie aj s plnkou a polejeme upravenou
§tavou. Priprava mandli na ozdobenie morky:
Mandle sparime, olupeme a nakrajame do
tvaru klina. Pomocou ostrého noza ich
nahusto povpichujeme do pfs a stehien
morky. Priprava plnky: Zemle nakrajame na
mensie kocky a pokropime mliekom. Maslo a
zltky vymie$ame do peny, z bielkov
vy§lahame sneh, priddme nadrobno
posekanu zelenu petrzlenovi viat a
nastrahany muskatovy orieSok. ZvySok mandli
nakrajame a pridame do plnky, ktoru zfahka
vymieSame. PInkou naplnim brusnu dutinu
morky.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 30min , Cas vareni: 1h 40min
Celkovy €as: 2h 10min , Porce: 6

46644 kalorii , 11 g cukru ,514 g tuklt , 1276
g bilkovin

Autor: oriestok

Odkaz: https://srecepty.cz/vanocni-kruta

Ingredience

1 kruta

e 200 g mandli

e 150 ml rostlinného oleje
e 2 lZice hladké mouky

e 300 ml dribeziho vyvaru
e 3 housky

e 200 ml mléka

e 100 g masla

e 4 slepiCi vejce

o 1 list petrzele

o troSka muskatového ofechu

Kategorie

viv s

Dribez a kralik, Néco extra, Labuznik, Hlavni
chod
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