Veprove koleno na cerném pive

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 3

- cibule 4 ks

- ¢erné pivo 500 ml

- Cesnek 15 strouzek

- plnotucna horcice 8 1zice
- veprové koleno 3 ks

- voda 300 ml

- kmin 1 Izicka

- sladka paprika mletd 1 1zicka
- pepr ¢erny cely 1 1ziCka
- nové koreni 2 kulicka

- bobkovy list 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné

Zpusob pripravy: Peceni
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Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 3

Postup:

Veprové koleno vykostime, kuzi nakrojime na mrizky a do masa radné vetfeme hor¢ici, sul, pepr,
kmin, sladkou papriku a Cesnek krajeny najemno. Maso nakrajime na mensi kousky. Vlozime do
pekace, osolime, okminujeme, zasypeme hrubé krajenou cibuli, priddme nové koreni, bobkovy list a
cely pepr. Zalijeme pivem, zakryjeme alobalem nebo poklici a ddme péct do trouby pri 180°C na cca
1 az 1,5 hodiny. V prubéhu peceni maso podlévame a prelévame. Jakmile je maso mékké, odkryjeme
alobal a veprové koleno dopékame na barvu a dokrupava. Veskerou stavu s rozpeCenou cibuli slijeme
do hrnce, zredukujeme a lehce dohustime jiSkou nebo chlebovou stiidkou. Podle potreby
dochutime.Kousky veprovych kolen poddvame se stavou a brambory.



