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Suroviny

Porce: 4

- bobkovy list 1 ks

- cibule 2 ks

- citrén 1 ks

. Cesnek 4 strouzek

- seminka feniklu 1 1zicka

. petrzelka 1.2 svazek

- rajce 1 ks

- rozmaryn 3 snitka

- stonek tymidnu 7 ks

- veprové kotlety s kosti 1.5 kg

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Itdlie

Pocet porci: 4

Postup:

Maso omyjeme, osu$ime a vetreme do néj stl s peprem. Rozmaryn a tymian opereme. Cibule
oloupeme a rozplime. Maso a cibuli polozime na pekac a podlijeme je asi 150 ml vody. Priddme
snitku rozmarynu a asi tri stonky tymianu. V troubé pri 200°C pecCeme 2 hodiny. Obcas maso
prelijeme vypecenou stavou. Béhem peceni postupné prilévame podle potreby horkou vodu. Rajcata
omyjeme a nechame vcelku, nebo je rozplilime. Cesnek oloupeme a najemno nasekéme. Petrzelku
oplachneme a osusime, listy nakrajime na prouzky. Zbyly tymidn a rozmaryn nasekdme, bobkovy list
rozdrolime. Citron dobre omyjeme osuSime a nastrouhdame. Z pulky citronu vymackéame $tavu.


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

Cesnek, bylinky, fenykl, citronovou kiiru a $tévu promichdme. Pfiddme olej a smés okofenime
peprem. Pl hodiny pred koncem peceni rozdélime bylinkovou smés na maso. Nakonec priddme do
pekace rajcata. Hotové maso vyjmeme a naechame 5 minut odpocivat. Pak je uvolnime od kosti a
nakrajime na tenké platky. Servirujeme s vypeCenou stavou a rajcaty. K peceni chutna chléb
ciabatta.



