Krocan s mandlovou naplini

Priprava

Ocisteného a vypitvaného moriaka umyjeme,
odrezeme krk, posolime zvonku i znutra a
nechame odlezat niekolko hodin. Brusnu
dutinu a hrvol naplnime pripravenou plnkou,
otvor zasijeme. Celého moriaka potrieme
maslom, zvySok dadme na pekac, nan
polozime naplneného moriaka. Navrch
polozime platky slaniny a pri ¢astom
podlievani vlastnou $tavou, pripadne hortcou
vodou, upecCieme na ¢ervenohnedo. PLNKA:
Pokrajané Zzemle pokvapkdme vinom a
polejeme smotanou. Maslo, Zltky, sol,
strdhanu citrénovd kéru a muskatovy orech
vymieSame do peny, pridame mandle
posekané nadrobno, rozmocené zemle a
vSetko spolu dobre premieSame. Z bielkov
uslahame tuhy sneh a zfahka ho primieSame
do plnky.

Tip k receptu
UpecCeného moriaka i plnku pokrajame na porcie a
podavame so zemiakovou kaSou a zeleninovym
Salatom.

Obtiznost:

Cas pripravy: 20min , Cas vareni: 2h Omin
Celkovy €as: 2h 20min , Porce: 10

7642 kalorii ,3 g cukrt ,769 g tukli ,69 ¢
bilkovin

Autor: Jozef

Odkaz: https://srecepty.cz/krocan-s-
mandlovou-naplni

Ingredience

1 mensi krocan cca 3-3.5 kg
e 100 g masla

e 100 g uzené slaniny

« sul podle potieby

e Napln: 3-4 housky

e 50 ml bilého vina

e 50 g masla

e 100 ml zakysané smetany

o 3vejce

o trosku citronové kiry

o troSku strouhaného muskéatového ofechu
e 50 g oloupanych mandli
o troSku jemné strouhanky

Kategorie

Vyjimec€ny den, Slovenskd, Celoro¢né,

Vv,

Labuznik, Hlavni chod
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