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Nadivka s krutim masem a houbami

Casovéa naro¢nost: 60 minut

Seznam prisad

500 g kruti prsa
sul
pepr mlety
2 lzice olej na smazeni

1 hrnek suSené houby

7 ks rohlik
7 ks vejce
1/41 mléko

5 strouzek cesnek

muskatovy kvét

2 1zice nasekané mladé
koprivy

100 g maslo (na vymazani
nadoby + na

upecenou nadivku)

cerstva pazitka na
ozdobu

Postup pripravy

Platky krutiho masa osolime, opeprime a ope¢eme po obou strandch na rozpaleném oleji. Nechame
vychladnout a poté pokrajime na malé kosticky. Susené houby zalijeme horkou vodou a nechame nasdknout
a zméknout. Rohliky mezitim nakrdjime na kosticky. Oddélime vaje¢né zloutky od bilkl, priSemz zloutky
rozslehdame s mlékem a touto smési zalijeme pokrajené rohliky. Namocené pecivo osolime, opeprime a
pridame prolisovany cesnek a muskatovy kvét. Vmichdame kruti maso, namocené pokrajené houby (bez vody)
i posekané koprivy. USlehdme tuhy snih z bilku a lehce ho vmichédme do pripravené nadivky. Zapékaci
nadobu dobre vymazeme maéaslem a rovnomeérne do ni rozprostreme nadivku. Vlozime do trouby predehraté
na 190°C a upecCeme dozlatova. Po upeceni a vyklopeni ze zapékaci misky poklademe platky masla a
ozdobime cerstvou pazitkou. Nadivku podavame teplou nebo studenou.



