Krkovicka prespikovana korenovou zeleninou a
cesnakom pecena na rozmarine

Potrebujeme

* - Na pecenu krkovicku
potrebujeme: riadny
kus bravcovej
krkovicky

® - sol, vegetu

® - 4 druhy korenia v
mlynceku

® - olej

* - biele vino

*® - vetvicky rozmarinu

® - vyvar

- 2 mrkvy, 1 petrzlen,

- 4 struciky cesnaku

- Na omacku: 2 lyzice

Spaldovej hladkej

muky

- asi 750 ml mlieka

- Slahackovld smotanu

* - kbpor

® - kus masla

- 2 Crievka Karicky

Postup

Krkovicku si oCistime, zeleninu si naSipeme a nozom si
maso riadne prespikujeme na oboch stranach mrkvou,
petrzlenom a cesnakom, aby ked'ju po upeceni budeme
kradjat, aby sme mali vSade tak pekne rozmiestnenu
zeleninu. [T] Takto cely kus masa nasolime, riadne
okorenime, ovegetime. Maly plech si ddme na ohen,
pridame asi 5 vetvicCiek rozmarinu a maso sprudka zo
vSetkych stran opecieme. Maso na chvilu vytiahneme, do
vypeku pridéame deco vyvaru, deco vina, maso viozime
naspat, zakryjeme alobalom a asi hodinu pecieme
zakryté na 190 stupnov, samozrejme sledujeme, Ci je
maso uz makké, ak je, odkryjeme ho a nechdme zapiect.
Omaéacku pripravime:

Kus masla si ddme do hrnca, priddame muku a spravime
zasmazku. Ked' je muUka opecena nalejeme mlieko,
vytlacime Karicku syr a riadne vymiesame metlickou,
okorenime, osolime a ovegetujeme. Ked nam to zacne
vriet, priddme smotanu a nakrdjany képor, chvilu
povarime a odstavime. Poddvame k platkom masa s
upichanymi zemiakmi.

Tento recept ndm posiela:
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