Peceny bucek po selsku
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Suroviny

Porce: 10

. veprovy bucek 1500 g
- cibule 150 g

- sadlo 50 g

- Cesnek 30 g

-sul15g

- mlety ¢erny pepr 1.5 g
- voda 1 dl

Doba pripravy: 140 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 10

Postup:

. Oplachnuta bti¢ek zbaveny zebernich kosti nakrdjime na jednotlivé porce

2. Na platky pokrajenou, oloupanou cibuli vlozime do pekéce a orestujeme ji na sadle, doriizova

3. Orestovanou cibuli zastrikneme vodou a pak na ni vyskladdme osoleny, mletym Cernym peprem
posypany, bucek

4. Pridame rozetreny cesnek

5. Poklopem zakryty pekac vlozime do trouby a peceme cca 120 minut pri teploté kolem 180 °C

6. V prubéhu peceni podle potreby bucek podlévame trochou vody, aby se nam cibule nepripalila a
vypek nezhorkl

7. Pri servirovani maso prelévame Stavou z vypeku, kterou necedime!
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