Veprové kolena na zeli
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- veprové kolena 2 ks

- Cesnek 4 strouzek

- jalovec 4 kulicka

- nové koreni 4 kulicka
- jabka 2 ks

- cibule 1 ks

- bobkovy list 1 ks

. cukr 1 Izice

- kysané zeli 500 g

- paprikova klobésa 200 g
- bilé vino 3 dlI

Doba pripravy: 150 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Kolena vlozime do hrnce, zalijeme vodou, priddame bobkovy list, nové koreni, osolime a varime 45-
60 minut

2.V mezicase si pripravime zeli; zeli ddme do misy a pridame pokrajena oloupana jablka, cibuli,
cesnek, klobasu, jalovec a cukr, smés promichdme a rozprostreme na dno pekace

3. Povarena kolena scedime a kuzi narezeme do krize, osolime, posypeme kminem, nakonec kolena
posadime na zeli


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

4. Peceme v troubé vyhraté na 200 °C, béhem peceni zeli i kolena polévame bilym vinem
5. Upecend kolena servirujeme se zelim, krenem horcici a chlebem.

Doporuceni:
Bilé zeli se podléva bilym vinem, naopak ¢ervené zeli cervenym, da zeli pikantni chut.



