Spanélsky ptacek

Pocet porci: 2
Doba pripravy: 120 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Hovézi maso odblanime a nakrajime na tenké platky. Platky masa dobre naklepeme, ale jen tak, abychom
do nich neudélali diry. Cim 1épe je maso naklepané, tim méné je potfeba jej dusit. Naklepané platky masa
osolime a opeprime. Vajicka uvarime v osolené vodé natvrdo, vychladime je a dvé nakrdjime na ctvrtky.
Sterilované okurky nakrajime na pulky. Platky masa potfeme horcici a na kazdy polozime platek anglické
slaniny. Doprostred platku polozime vejce, okurku a platky masa svineme. Pomoci rezné nité platky dobre
omotdme a svazeme hlavné konce, aby nam napln "neutekla". Cibuli oloupeme a nakrajime nadrobno.
Rozehrejeme tuk, na kterém orestujeme cibuli. Do zlatavé cibule vlozime ptacky a ze vSech stran je
opékame. Mezitim si v rychlovarné konvici uvarime vodu a nalijeme ji do hrnce na kostku bujéonu a dobie
metlickami rozmichdme. Vznikly vyvar nalijeme na opecené Spanélské ptacky, zamichdme a prikryté
poklici za ob¢asného promichani nechdme asi 90 - 120 minut dusit. Ptacky vyndame a udrzujeme teplé.
Do omacky pridame vejce i okurky a prohfejeme ji. Ve vodé si metliCkami rozmichame mouku, sul i pepr a
tésticko nalijeme do omacky. Prilijeme nélev z okurek a za ob¢asného michani omacku 20 minut
provarime. Podle chuti prisolime nebo dopeprime a vratime prohrat ptacky zbavené niti.

Ingredience

- Cibule volna - 50 g

- Vejce-80g

. Jedlasul-2g

- Hovézi zadni - 180 g

- Okurky delikates 5-8 cm 720 ml. Chutné a krupavé! - 50 g
- Horcice plnotucna 340 g-20g

- Vahalova slanina 1,5 kg - 30 g

- Pepr cerny mlety 20g-2 g

- Olej slunecnicovy - 14 g

- Hladka mouka - 14 g
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