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Suroviny

Porce: 4

- Veprova plec bez kosti 700 g
- Zeli bilé hlavkové 1 ks

- Olivovy olej 2 Izice

- Grilovaci klobasa 4 ks

- Slanina - silnéjsi platky 4 ks
- Brambory mensi 12 ks

- Bilé vino suché 4 hrnek

- Bobkovy list 5 ks

- Pepr ¢erny cely 10 kulicka

. Sul 2 Spetka

Doba pripravy: 140 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4

Postup:

Predehrejte troubu na 180 °C. Zeli nakrajejte na prouzky, pridejte Spetku soli, zalijte polovinou Salku
vody a dejte do hrnce s pokliCkou. Pri mirném ohni nechte povarit 10 minut. Mezitim dejte brambory
do hrnce s vodou. Privedte k varu a varte na mirném ohni asi 12 minut. Slité brambory promichejte s
olejem a osolte. Zeli prendejte do pekace. Pridejte osolené maso, koreni a slaninu. Zalijte polovinou
salku vody. Pecte 30 minut, pak pridejte vino a dopecte jesté hodinu. Poté pridejte brambory a
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klobasky, pecte dalSich 30 minut, pokud méate malo Stavy, prilijte béhem peceni vodu.
V pribéhu maso, slaninu a klobasky nékolikrat otocte. Po upec¢eni maso nakrajejte na tenké platky a
podavajte s dal$imi surovinami politymi Stavou.



