Suroviny na pripravu méisa:

BRAVCOVE KARE SO SYROM NA SMOTANE

NSO WU A WNR

Postup:
1.

BravCové karé 1.5 kg
Cierne korenie-mleté
Rasca-drvend

Sol

Smotana na $lahanie 200 ml
Cesnak 1 strucik

Syr (eidam) 50 g

Nakrajame si bravéové
karé na platky, ktoré si
vyklepeme.

Platky masa si ddme na
plech, kde ich osolime,
priddme korenie a rascu.

Potom maso polejeme
olejom a vodou.

Maéso prikryjeme alobalom a ddme ho piect do rury p ri teplote
170°C na 120 min.

Nastrihame si syr a
ocistime si cesnak.

Potom vylejeme
smotanu do taniera a
zmieSame so syrom a cesnakom.

Vytiahneme maso z rdry a
pokryjeme ho po vrchu syrovo-
smotanovou omackou.

Nakoniec maso dame do rdry na
200°C na 15 min.



PRILOHA — ZAPEKANE ZEMIAKY

Suroviny na pripravu prilohy:

Zemiaky 2 kg

Cierne korenie-mleté
Rasca -drvena

Sof

Olej

vikhwbhe

Postup pripravy prilohy:

1. Zemiaky si nakrajame na
hranoléeky.

2. Uvarime ich v slanej vode.

w

Zlejeme, vysypeme na pekac.

4. Nasledne ich okorenime a
priddme rascu.

5. Zemiaky dame zapiect do rary

pri teplote 200°C na 30 min .

Suroviny na pripravu oblohy:

1. Uhorky 2 kusy
2. Ocot
3. Krystalovy cukor

Postup pripravy oblohy:

1. OsSupeme si uhorky a
nastriuhame ich.

2. Priddme do nich cukor a pomiesame.

3. Nechame ich 2 min odstat, aby
pustili stavu.

4. Priddme ocot podla chuti.

5. ZamieSame.

DOBRU CHUT!



