Spanielsky vtacik

Pocet porcii: 2
Cas pripravy: 120 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Hovadzie maso odblanime a nakrdjame na tenké platky. Platky masa dobre naklepeme, ale len tak, aby sme do nich
neurobili diery. Cim lepsie je méso naklepané, tym menej ho treba dusit. Naklepané platky méasa osolime a okorenime.
Vajicka uvarime v osolenej vode natvrdo, vychladime ich a dve nakrdjame na Stvrtiny. Sterilizované uhorky nakrajame na
polovice. Platky masa potrieme horcicou a na kazdy polozime platok anglickej slaniny. Doprostred platku polozime vajce,
uhorku a platky masa zvinieme. Pomocou kuchynskej nite platky dobre omotdme a zviazeme hlavne konce, aby ndm napln
»neutiekla”. Cibulu olipeme a nakrdjame nadrobno. Rozohrejeme tuk, na ktorom orestujeme cibulu. Do zlatistej cibule
vloZime vtaciky a zo vSetkych stran ich opekdme. Medzitym si v rychlovarnej kanvici uvarime vodu podl'a mnoZzstva masa a
nalejeme ju do hrnca na kocku bujénu a dobre metlickami rozmieSame. Vzniknuty vyvar nalejeme na opecené Spanielske
vtaciky, zamieSame a prikryté pokrievkou za ob¢asného premiesania nechdme asi 90 - 120 minUt dusit. Vtaciky vyberieme a
udrzujeme teplé. Do oméacky priddme vajcia aj uhorky a prehrejeme ju. Vo vode si metlickami rozmieSame muku, sol aj
¢ierne korenie a cesti¢ko nalejeme do omacky. Prilejeme nélev z uhoriek a za ob¢asného miesania omacku 20 minut
prevarime. Podla chuti prisolime alebo dokorenime a vratime prehriat vtaciky zbavené niti.

Ingrediencie

- JIZERKA - prirodzene bezlepkova zmes univerzalna 1000 g - 20 g
- Horcica plnotucna 450 g-20g

- Vahalova slanina - 20 g

- Cibula volna - 50 g

- Hovadzie zadné - 200 g

- Olej repkovy - 10 g

- Vajcia- 100 g

- Mleté cCierne korenie - 2 g

- Kyslé uhorky - 50 g

- Jedlasol'-2g
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