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Suroviny

Porce: 6

- libovy veprovy bok bez kosti 6 platek
- koreni divoc¢ina 1 1zicka

. kralik 1 ks

- jalovec 10 kulicka

. koreni zvérina 1 1zicka

. sul 2 Spetka

. korenova zelenina 1 svazek

. cibule 1 ks

. Cesnek 1 ks

- uzeny Spek 100 g

Doba pripravy: 130 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Do naporcovaného masa (veproveé i kraliCi) poctivé vetreme vzniklou olejovo-korenénou smeés z v
hmozdiri drceného jalovce, koreni ,Zvérina + Divocina“, utrené palice ¢esneku a oleje.

Maso dle svych zvyklosti osolime a vlozime do pripraveného pekace a to tak, ze stridavé klademe
porci veprového a kraliciho. Maso na povrchu poklademe na hrubé kusy pokrajenou korenovou
zeleninou, a kousky uzeného Speku. Podlijeme 2 dl vody a prikryté ddme péct na stiedni teplotu do
trouby na cca 2-3 hodiny.

Zhruba vzdy po hodiné pecinku zkontrolujme a posledni hodinu intenzivné prelévame vypecenou


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

stavou. Po upeceni udélame z vypeku tzv. loveckou oméacku, do které propasirujeme polovinu
korenové zeleniny, ¢imz se nam i zahusti a podavame s varenym bramborem.
Tip: Poddvame s varenym bramborem.



