Veprova pecinka s fiky na portském
Kategorie: Maso
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Suroviny

Porce: 4

- olivovy olej 3 1zice

- veprova pecinka bez kosti 750 g
- Salotka 1 ks

- hladkd mouka 1 1zice

. portskeé vino 1 hrnek

- zralé fiky 250 g

. hruba sul 2 $petka

. Cerstvé mlety pepr 2 Spetka

Doba pripravy: 60 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4
Postup:

1

Troubu predehrejte na 200 °C. V pekacku rozehrejte olej a osmazte na ném osolené a opeprené maso
ze vSech stran. Vlozte do trouby, mirné podlijte vodou a pecte asi 40 minut nebo az maso bude
mékké. Presunte ho na tac a volné zakryjte folii.

2
Pekacek postavte na stiedni plamen a 2 az 3 minuty na vypeceném tuku smazte najemno nakrajenou
Salotku. Vmichejte mouku, za stdlého michéni vlijte vino a povarte 10 minut nebo az omacka


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

zhoustne tak, Ze nebude stékat z varecky. Pridejte fiky a asi 1 minutu je prohrivejte.

3
Maso nakrajejte na platky a podavejte s omackou a s fiky. Podavejte napriklad s bramborovou kasi
nebo bramborovymi noky.



