Marinovana veprova pecinka
Kategorie: Maso

Autor: andrea

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

. Veprovy bucek - vy$si 800 g
- Napln:

- Houska 2 ks

. Mléko 4 1Zice

- Rajcata susena 4 ks

- Kapary 1 Izicka

. Marinada:

- Med 2 1Zice

- Olej 4 1zice

. Cesnek 2 strouzek

. Sul 1 Spetka

- Pepr ¢erny mlety 1 Spetka
. Priloha:

- Mrkev 4 ks

- Brokolice 1 ks

. Cibule 2 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

Postup:
V misce smichame med, olej, stl, pepr a utfeny ¢esnek. V$e promichame.

Maso oplachneme, osusime a silnou kuzi nahore nakrojime na kosticky. Takto upravené maso
potreme marinadou a nechdme do druhého dne odpocinout.

Druhy den maso vyndame z marinddy a uprostied ostrym nozem narizneme otvor pro napln.

Nédivku pripravime z pokrajené housky, mléka, nasekanych rajcat a kapart. Smés nechdme
zméknout a poté naplnime do masa.

Maso peceme v troubé dozlatova a lehce podlijeme vodou. V prubéhu peceni polévame vzniklym
vypekem.

Hotové maso podavame nakrajené na platky s varenou zeleninou (mrkev, brokolice, cibule).



