Holoubé pecené s bramborovou kasi a
porkem

HN vikend
Ingredience
* 2 Cerstva holoubata * slanina anglickd — 4 platek
* olej repkovy — 50 g e brambory — 1 kg
* maslo — 250 g * 1 pérek
» Cesnek — 4 strouzek * mléko — 500 ml
» tymiadn — 1 snitka * Sl, pepf
Postup

Brambory oloupeme a uvarime v osolené vodé. Poté je scedime a rozmackame Stouchadlem.
Pfiddme 200 g povoleného mésla, dosolime a vmichdme do hladké konzistence. Cerstvé
holoubé vykostime a nechdme pouze prsni a stehenni kost. Na porci pouzijeme jednu pUlku
holoubéte. Jednotlivé ¢asti osolime a opeprime nahrubo mletym peprem. Na rozpélené péanvi s
repkovym olejem opeleme u jedné strany, oto¢ime, priddme zbylé maslo, Cesnek, tymidn a
kousek slaniny a pe¢eme asi 3-4 minuty. Poté ddme na dalsi 4 minuty dopéct v troubé na 160
stupnl. Kdyz je maso stfedné upecené, ddme ho jesté na par minut odpocinout. Pérek
nakrdjime na Spalicky, sparime ve vrouci vodé a pak zchladime ve studené vodé s ledem.
Potom na panvicce rozpustime maslo a nakrdjeny pérek v ném lehce podusime. Kasi
rozprostrfeme doprostred talife, ¢ast pérku pres ni polozime a navrch umistime upecenou porci
holoubéte. Lehce prelijeme omdackou z holoubat.
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