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STUPEN ZDRAVOSTT:

Zdravé, neudélate chybu

Cesnek nakrajime na tenké platky, kriti stehno omyjeme a lehce na par mistech nafizneme. Do
vzniklych zarezu vtla¢ime platky ¢esneku a rozmaryn. Smichame asi 5 lzZic olivového oleje se
soli a pepfem a promichame. Vzniklou smési potfeme kruti stehna ze vsech stran. Takto
namarinovana stehna nechame v...

Pecené kruti stehno - recept

Cesnek nakrajime na tenké platky, kriiti stehno omyjeme a lehce na par mistech natizneme. Do
vzniklych zarezl vtlacime platky ¢esneku a rozmaryn. Smichdme asi 5 1zic olivového oleje se soli a
peprem a promichame. Vzniklou smési potfeme kriti stehna ze vSech stran. Takto namarinovana



stehna nechame v lednici nékolik hodin, aby maso naséklo marinadu.

Kruti stehna vlozime do tukem vymazaného pekace a peceme v troubé predem rozehraté na 200
°C asi 15 minut. Poté podlejeme horkou vodou, aby se maso nepripalovalo, prekryjeme pekac
alobalem a peceme na 180 °C dalsich cca 45 minut. Nasledné alobal sundame, maso polejeme
vypekem (muzeme lehce zredit horkou vodou) a bez alobalu jesté dopeCeme asi 15 minut na
200 °C, aby vznikla kifupava kurka.

Kdyz je pecené kruti stehno hotové, nakrajime jej na mensi casti a podavame. Vhodnou prilohou je
ryze, kterou polijeme vypekem. PeCené kruti stehno je mozné servirovat také s lehkym listovym
saladtkem ¢i s bramborami na ruzné zpusoby.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



