Plneny veprovy bok
Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 6

- veprovy bok 1 kg

. sul 1 Spetka

. pepr 1 Spetka

- smés koreni na veprové maso 2 1zice
. vyvar s veprovych kosti 1.2 1
- Na nadivku

- starsi rohlik 1 ks

- vejce 1 ks

- smetana 1 dl

- celerova nat 1 1zicka

. petrzelkova nat 1 1zicka

- kureci jatra 2 ks

. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

Doba pripravy: 120 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Veprovy bucek bez kosti (nejlépe Spicka) dobre o¢istime a presné uprostred vytvorime velmi opatrné
kapsu. Idedlni je tzv. vykostovaci tenky naz, u kterého je mala rezné plocha a dobre tak miizeme
kontrolovat rez a zabranit tak nechténému proriznuti.


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

Néadivku vytvorime nakrajenim starsiho rohliku na malé kosticky. Vlozime do misy, prelijeme
smetanou a pridame syrové vejce. Nasekdme dva kousky syrovych kurecich jater na mensi kousky a
nasekame i celerovou a petrzelovou nat. Pridame k rohliku se smetanou a zpracujeme v celistvou
hmotu. Lehce osolime a opeprime. Dochutime troskou strouhaného muskatového orisku a vse
dokonale spojime. Nadivku dame na chvilku vychladit do lednice, aby se ndm s ni I1épe pracovalo.
Po vychlazeni plnime rukou kapsu v bucku. Buckovou kapsu neplnime az po hranu, ale pocitame s
tim, Zze budeme muset kapsu zasit. Nadivku sklepneme tak, aby nevznikly nezddouci vzduchové
kapsy. Kapsu zaSijeme reznou niti. Takto naplnény bucek po celém obvodu osolime, opeprime a
obalime ve smési koreni na veprové maso. Naplnény a okorenény veprovy bucek dame na pecici
papir do pekace. Podlijeme vyvarem z kosti a prikryté peceme 90 minut. Poté peceme jesté odkryté
asi 20 minut za obCasného prelévani vypekem.

Vypek scedime a lehce zahustime kdvovou 1zickou predem pripravené svetlé maslové jiSky. Nechdme
provarit asi 5 minut. Podavame nakrajeny bucek na silnéjsi platky s varenym bramborem.

Poznamka:

kdo mé rdd muze nadivku dochutit trochou muskéatového orisku
smés koreni na veprové maso (dovoz Recko) (oregano, rimsky kmin, hiebicek, suSeny ¢esnek, susena
cibule)



