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Suroviny

Porce: 6

- housky 200 g

- maslo 50 g

- slanina 100 g

. veprové sele 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 6

Postup:

Selatko rozrizneme jen na brisku, vykuchame je, uvnitt dobre vypereme, osolime a okminujeme.
Naplnime ho houskami, seSijeme, prostr¢ime velkou zeleznou Spejli od rypacku az k ocasku a predni
nozicky mu zmackneme. Dno velkého hlubokého pekace vymastime slaninou nebo méslem, na néj
polozime mrizku nebo Cisté varecky a na to dame sele hlavou dolu, aby velka Spejle sahala pres okraj
pekace. Pekac dame do predehraté trouby, maso podlijeme horkou vodou a béhem peceni ho
potirdme pivem. Kdyz ouska i ocések zC¢ervenaji, pokryjeme je pomasténym kornoutkem. Potom je

kuzi utvorily puchyrky, tak je propichneme, aby kuziCka zustala hladka. Selatko peceme priblizné 2
hodiny. Na misu ho nakréjime tak, aby vypadalo jako celé a zdobime je citronem a polijeme

vypecenou Stavou.


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

