Veprova pecene plnéna svestkami

Kategorie: Maso

Autor: adminrecepty

Suroviny

Porce: 6

- Veprova pecené 800 g
- SuSené Svestky 1 hrst
. Sl 1 Spetka

- Pepr Cerny mlety 1 Spetka
- Vyvar 200 ml

- Cibule 2 ks

- Na marinadu:

- Cesnek 4 strouZek

- Olej 2 1zice

. Tymian 1 1zicka

- Na osmazeni:

- Olej 2 1zice

- Ostatni:
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- Tmava jiSka 1 1zZice

Doba pripravy: 150 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 6

Postup:

Maso oplachneme a osusime. Uprostred masa udélame nozem diru, kterou vyplnime suSenymi
Svestkami. Maso osolime a opeprime.

Maso zprudka opeceme v pekaci ze vsech stran, aby se maso zatahlo. Pomazeme jej marinaddou s
lisovaného ¢esneku, tymidnu a oleje a oblozime oloupanou na Ctvrtinky nakrajenou cibuli a podlijeme

vyvarem.

Pekac zakryjeme vikem a dusime cca 60 minut. Poté odkryjeme a maso otaCime a podlévame. Maso
nechame opéct, aby mélo kircicku.

Poté pres cednik propasirujeme vypek s cibuli. Podle chuti mizeme zahustit tmavou jiSkou a jesté
chvili povarime.

Podévame s bilym zelim a bramborovym knedlikem.



