Kacacie prsia s brandy a Karicka dipom

Potrebujeme

* - 800 g kacacie prsia

®* -2 PLolgj

® -sol

* - mleté Cierne korenie

* - hrst hrozienka

® - brandy na
pokvapkanie

® - rukola
* - olivovy olej Extra
Wirgin

- ocot balsamico

* -1 téglik kysla
smotana

- 1 Karicka Crievko
- 2 stracky cesnak

Postup

Kacacie prsia umyjeme a z obidvoch stran na oleji prudko
orestujeme. Po opeceni ich vlozime do pekaca, osolime,
okorenime, pridame cca 200 ml vody a pecieme pri 200
st. C cca 40-50 minut.

Po vychladnuti ich nakrdjame na tenké platky.
Naservirujeme na taniere, posypeme hrozienkami vopred
namocenymi v brandy a k masu navrstvime kopec rukoly.
Nakoniec pokvapkdme olivovym olejom zmieSanym s
balzamikom a solou.

Podavame s pecenymi zemiakmi poliatymi Karickovym
dipom, pripravenym z kyslej smotany, pretlaceného
cesnaku, soli a Karicky crievka. Dobru chut!

Tento recept nam posiela:
naroc¢nost:
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porcie:

Peter zo Ziliny
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