Kruti medailonky ve smetanové-citronové
omacce s kapary
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Kruti maso mam o néco radéji nez kureci. Kdyz se spravné doladi chuté, jsou kruti medailony ve
smetanoveé-citronové omacce s kapary dokonale slavnostnim pokrmem. A priprava netrva dlouho.

Na pripravu 6 porci krutich medailonku s omackou si
pripravime

600 g kritich prsou, nakrajenych na medailonky
2 polévkové 1zice hladké mouky

2 polévkové 1zice nastrouhaného syra Pecorino
sul

Mlety Cerny pepr

1 polévkovou lZici oleje

1 polévkovou lzici masla

Na omacku pouzijeme

« 1 stredné velkou cibuli, nakrajenou na jemné kosticky
2 strouzky Cesneku nakrajeného na platky

300 ml teplého vyvaru z kratich (kurecich) kosti

200 ml 16% kysané smetany

2 polévkové 1zice nastrouhaného syra Pecorino

1 polévkova Izice plnotucné horcice

30 kapartu

10 ¢ernych oliv i s peckami

2 polévkové 1Zice citronové Stavy

Nasekana petrzelova nat na dozdobeni pokrmu

Postup pripravy krutich medailonku s omackou

Nakrajené medailonky si rozlozime na tac a hranou dlané je lehce naklepeme. Z obou stran je
nasolime a opeprime.

Smichame si 2 polévkové 1zice hladké mouky se 2 1zicemi nastrouhaného syra Pecorino. Je to tvrdy
syr s vyraznou chuti, kterd se da tézko nahradit jinym syrem.
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Kruti medailony obalené ve smési mouky a syra
Zdroj:Marcela Hackerovd

Ve smési syra a mouky kruti medailonky ze vSech stran obalime a prebytek mouky z kazdého kousku
oklepeme.

Zbyvajici smés mouky a syra nevyhazujeme, pouzijeme ji na dohusténi omacky.

V Sirsi panvi rozehrejeme olej s maslem. Do horkého tuku vlozime medailonky a zprudka je opékame
po kazdé strané 5 minut. Kazda strana musi ziskat zlatavou barvu.

Opecené, respektive upecené medailonky vlozime do nahraté misky nebo talire a zakryjeme je
poklici nebo alobalem. Udrzujeme je v teple.



Usmazené kruti medailonky
Zdroj:Marcela Hackerova

Do prazdné panve, kde se medailonky smazily, vhodime kosticky cibule a smazime ji a michame, az
zacne zlatnout. Trva to asi 7 minut. Na posledni minutu priddme platky ¢esneku. Osmazenou cibuli a
¢esnek zalijeme teplym vyvarem z krutich kosti a privedeme oméackovy zaklad k varu.

Nyni si pripravime zavarek.

Smetanu prenddme do misky a metlou ji proslehdme. Priddme k ni zbytek smési, ve které jsme
obalovali medailonky. Déle pridame 1 nabéracku horkého vyvaru z panve a vse proslehame.

Pokud bychom do smetany nalili studenou tekutinu, v omacce by se nam vytvorily
smetanové hrudky. A to nechceme.

Zavarek s 1 polévkovou 1zici obycejné horcice vlijeme do padnve a metlou michdme, az se vyvar,
smetana a horcice spoji v jedno. Omécku povarime 1-2 minuty.
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Hotova omacka
Zdroj:Marcela Hackerovd

Zdroj tepla vypneme a panev dame stranou. Nyni do omacky vmichdme 2 polévkové 1zice
nastrouhaného syra Pecorino, priddme 2 polévkové lzice citronové stavy a omacku ochutname, zda je
slana a chutna dle naSich predstav.

Do horké omécky vlozime kruti medailonky, posypeme je pripravenymi kapary a olivami a mizeme
podavat, treba s ryzi nebo téstovinami. Reknu vam, chut pokrmu je primo nebeska.



