Pecena kolinka

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

. kolinka bez kosti 4 ks
. nové koreni 3 ks

- bobkovy list 2 ks

. Cesnek 1 strouzek

Doba pripravy: 180 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Kolinka rozlozime do pekace kuzi doldi, osolime je, okorenime peprem a kminem

2. Podlijeme studenou vodou, do pekacku pod maso vlozime na nékolik ¢asti rozkrojeny Cesnek,
bobkové listy a kulicky nového koreni

3. Pe¢eme v troubé vyhraté na 200-220 °C tak 2 az 2,5 hodiny, v prubéhu pec¢eni maso podlévame
dle potreby vodou a prelévame Stavou z vypeku

4. Upecena kolinka naservirujeme v celku i s kiZi na talife a prelijeme $tavou z vypeku, kdo ma rad
hustou oméacku, muze $tavu zahustit trochou mouky rozmichané v malém mnozstvi studené vody, v
tom pripadé se musi vypek jesté chvili provarit.

Poznamka:

Je dobré béhem peceni polivat svétlym pivem
dle chuti sul, pepr, kmin
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