Stavnata krkovice s bylinkami a dipy z
omacek
Obtiznost:

Cas pripravy: 30min , Cas vareni: 30min
Celkovy ¢as: 1h Omin , Porce: 4

66 kalorii ,0 g cukrli ,0 g tukd , 3 g bilkovin
Autor: Surikata

Odkaz: https://srecepty.cz/stavnata-krkovice-
s-bylinkami-a-dipy-z-omacek

Priprava Ingredience

Bataty oloupejte, nakrajejte na hranolky,
osolte, opeprete a pokapejte olejem.
Promichejte a pak je nasypte na plech
vylozeny pecicim papirem. Pecte je 30 minut
v troubé pfedehfaté na 180 °C. Maso jemné
naklepejte, osolte a opeprete. Strouzky
Cesneku prolisujte. Maso pak potrete
Ccesnekem a tenkou vrstvou protlaku. Na troSe
oleje ho opecte z obou stran dozlatova.
Podavejte s bataty a omackami.

» 4 platek veprova krkovice

e 4 strouzek Cesnek

e 4 IZice rajCatovy protlak Spak

o 1 $petka sul

o 1 3petka pepf

o 1 troska Olej

e 4 ks bataty - sladké brambory

1 baleni Chilli omacka Spak

1 baleni Mango omacka Spak

1 baleni Cesnekova omagka Spak

Tip k receptu

Krkovici marinujte den pfed samotnym vafenim.
Marinované maso je mnohem kieh¢i a chufové

komplexngjsi. Kateg Ol‘ie

Ceska, Maso, Hlavni chod
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