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Plnena tel’'acia hrud’
@ 130—140 Min @ Q@ @

Priprava

Surovu telaciu hrud’ rozrezte dlhgm nozom medzi vrchnou ¢astou mésa a
kostou pod fou, aby ste vytvorili dostatoéne vel’kl ,kapsu® na naplnenie.

Na pInku namocéte 250 gramov Zzemle alebo bieleho chleba bez kérky do
mlieka, dokladne vyzmgkajte a prepasirujte cez sitko.

Potom vyslahajte 80 gramov mikkého masla a postupne vmiesaijte 2 #itky, 3
celé vajcia a chlieb, aby vznikla pomerne mékkéa zmes. Ochutte sol'ou podla
chuti, trochou strdhaného muskatového orieska a polovicou lyzicky
nasekanej zelenej petrzlenovej virate.

Touto zmesou naplite otvor v telacom mése, zaviazte, dobre osol'te a
pomaly pecte v rare 2 hodiny za ¢astého podlievania.

Vlozte tel'aciu hrud’ do vel’kého hrnca dobrou stranou nadol, pridajte 3 az 4
polievkové lyZice vody a 2 az 3 polievkové lyZice rozpustenej bravéovej masti
a opekajte na miernom stupni.

Ked’ méso ziska zlatozItu farbu, otoéte ho (dobrou stranou nahor) a dopedéte
v rare do konca, ¢asto ho podlievajte vlastnou $tavou, kgm nebude
zlatohnedé a pekne glazované.

NAPOVEDA: Telaciu hrud peéte v rire 1 hodinu 45 mindt pri teplote
priblizne 170 °C (338 °F).

Ak v hrnci nie je dost vody, méso méze vyschnt a $tava bude prilis hneda.
Pocas pecenia pridavajte do hrnca po troche vody.

Na pripravu oméacku pridajte do hrnca kisok masla velkosti orecha,
vmiesajte 1%z lyzicky muaky, kratko povarte a potom pridajte vgvar alebo
vodu, aby ste vytvorili riedku omacku. Nechajte niekol’ko minit redukovat.

Nakréjajte plnent telaciu hrud’ na hrubé platky, polejte oméckou
prepasirovanou cez sitko a podavajte.

NAPOVEDA: Cerstvy $alat a glazovana mrkva predstavuji ideélnu
prilohul



