Pecene selatko se sampanskym zelim

Kategorie: Maso

Autor: wencek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 1

- sele 1 ks

- uzené slaniny 300 g
- pivo 11

- Na Ssampanské zeli
- zeli 2 kg

- cibule 3 ks

- Sampanské 1 lahev

- sadlo 3 1zice

Doba pripravy: 240 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Madarsko

Pocet porci: 1

Postup:

1. Celé selatko dukladné omyjeme ve studené vodé a dosucha utreme Cistou utérkou, zevnitr selatko
dobre osolime, opeprime, okorenime majorankou, tymianem, kminem a oreganem

2. Celé sele polozime na pekac a potreme slaninou namocenou v pivé

3. PeCeme v troubé asi 3 hodiny dokrupava, za stalého potirani vypekem a obCasného prelévani
pivem

4. Selatko servirujeme s ope¢enymi brambory a Sampanskym zelim.


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

Poznamka:

V celku upecené selatko o vaze 8-10 kg, servirované s bramborami a Sampanskym zelim. Originalni
nazev: Ropogos malacstilt pezsgéskaposztaval



