Peceneé koleno marinované pres noc

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

- bobkovy list 2 ks

. Cesnek 5 strouzek

- grilovaci koreni 2 1zicka
- kecCup 1 1zicka

- pepr 4 kulicka

- nové koreni 4 kulicka

- olej 2 1zicka

. sul 3 1ZiCka

- veprové koleno 1 ks

- voda 51

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4
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Postup:

Koleno si den predem uvarime.Dame do kastrolu zalejeme vodou,pridame sul,bobkovy list,nové
koreni a cely pepr.Varime cca hodinku a pul.Koleno vyjmeme a nechame vychladnout(vyvar
pouZzijeme na polévku).Pripravime si marinadu z oleje, kecupu,Cesneku,grilovaciho
koreni,rozmarynu,soli,sladké papriky.Koleno narezeme,aby marinada vnikla vSude :0) Takto
namarinované koleno v pekaci. Zafélijujeme a nechame v chladu do druhého dne.Nasledujici den si
rozehrejeme troubu na cca 180 stupnu a koleno pe¢eme tak hodinku,hodinku a pul.Pfiloha knedlik a
zeli,ale da se jist i jen s chlebem, kienem a hor¢ici.



