Kralovska krkovicka

Priprava

Pfipravime si marinddu smichanim 2 Izic
citronové §tavy, 4 Izic bilého vina, 3 Izic
dijonské hofcice, 1 IZice medu, 2 Izic oleje a
soli. KrkoviCku si nakrajime asi na 1,5 cm
silné platky, ale tak, Ze nedokrojime. Platky
krkoviCky potfeme marinadou, zabalime do
alobalu a uloZzime do ledni¢ky minimalné do
druhého dne. Druhy den si oCistime Zampiony
a také je nakrajime na tenké platky. Vyndame
krkovi¢ku a mezi jednotlivé platky viozime
vzdy po platku syra, po platku uzeného masa
a po par platcich zampionl. Pokud nam zbyla
marindda, potfeme s ni krkovicku, jinak ji
potfeme olejem a zabalenou v alobalu
peceme pfi 200 stupnich asitak 1,5 - 2
hodiny. Poslednich 15 minut dopékame
krkovi¢ku odkrytou, aby ziskala péknou
karcicku.

Obtiznost:

Cas pripravy: 20min , Cas vareni: 2h Omin
Celkovy €as: 2h 20min , Porce: 1

3203 kalorii , 12 g cukrti ,274 g tuk( ,183 ¢
bilkovin

Autor: Ajaja

Odkaz: https://srecepty.cz/kralovska-
krkovicka

Ingredience

e 1,5 kg veprova krkovice

e 8-10 platkd tvrdého syra

e 8-10 platkd uzeného masa
e 150 g Zampionu

e 2lzice oleje

o 2 lzice citronové Stavy

e 4 IZice bilého vina

» 3 lzice Dijonské hofCice

o 1 Izice v€eliho medu

e sl

Kategorie

Vyjimeény den, Ceska, Celoroéng, Finanéné

Vv s

Hlavni chod
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