KONFITOVANY BOK S LEPENICI SE
SKVARKAMI

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

- veprovy bok bez kosti 1.2 kg
- hrubozrna sl 1 hrst

- bobkovy list 3 ks

- Cesnek 1 ks

- kmin 1 1zice

- kachni sadlo 500 g

- Suroviny na lepenici:
- brambory 500 g

- kyselé zeli 300 g

- cibule 2 ks

- uzena slanina 50 g

- Skvarky 30 g

- jarni cibulka 2 ks

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Konfitovany bok s lepenici se Skvarkami
Maso ochutime soli, kminem a vlozime do pekace. Pridame ostatni suroviny a zalijeme sadlem.


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

Prikryjeme alobalem a konfitujeme na 120°C asi 6 hodin. Nakrajime kostky, které opékame na panvi
dozlatova. Tuk slijeme a z vypeku pripravime stavu. Vypek zarestujeme dozlatova, zalijeme vodou a
provarime.

lepenice
Brambory uvarime v osolené vodé, scedime a propasirujeme. Na panvi orestujeme najemno krajenou

cibuli, slaninu, priddme kysané zeli, sekané Skvarky a brambory. Promichdme, ochutime soli, peprem
a sekanou jarni cibulkou. Na talifi tvarujeme noky.

Poznamka:

cesnek - cela hlavicka



