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Suroviny

Porce: 4

- Veprova krkovice 500 g

- Korenova zelenina 500 g

- Cibule, nakrdjend na osminky 3 ks
. Cesnek, drceny 6 strouzek

. Sul dle chuti 4 $petka

- Pepr dle chuti 3 Spetka

- Bobkovy list 8 ks

- Masovy vyvar 1 1

- Brambor, oloupané 3 ks

Doba pripravy: 15 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Némecko

Pocet porci: 4

Postup:

1 Predehrejte troubu na 180 stupnu. Maso a korenovou zeleninu nakrajejte na stejné velké kousky, o
velikosti zhruba 4 x 4 cm. Vlozte je do hrnce, ktery muzete stréit do trouby (pokud méte jen hrnce s
umeélohmotnymi uchy, pouzijte hlubsi pekac), pridejte ¢esnek, cibuli, bobkové listy, vydatné osolte,
opeprete a promichejte.

2 Zalijte vyvarem nebo vodou, priklopte poklici a vlozZte na hodinu do trouby.

3 Mezitim uvarte v osolené vodé domékka brambory. Po hodiné peceni zkontrolujte, zda se eintopf


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

nepripaluje, podle potreby dolijte vyvarem c¢i vodou a jesté dvacet minut pod poklickou pecte. Na
zavér pridejte brambory a podavejte.



