Veprova pecene v bylinkach a sunkové kruste
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Suroviny

Porce: 8

- hladkolista petrzelka 1 svazek

- Cerstvé sekany rozmaryn 1 IZice
. Cerstvé nasekany Salvéj 1 1zice

. Cesnek 3 strouzek

- dijonska hottice 1 1zice

. strouhand kura z biocitrénu 2 1zZice
- mleté chilli 1 Spetka

. morska stl 3 Spetka

- veprova pecené bez kosti 1.2 kg
- rosciutta cruda 100 g

- bilé vino 100 ml

. drabezi vyvar 400 ml

- hladka mouka 1 Izice

- maslo 1 Izice

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

Pocet porci: 8

Postup:

1 V mise promichejte petrzelku, rozmaryn, Salvéj, ¢esnek, hor¢ici, citronovou kiiru a chilli a vSe
smichejte s olivovym olejem. Vepiovou peceni osolte a potiete pripravenou smési. Zakryjte a nechte
v chladu 1 hodinu marinovat (miZete ale i 24 hodin).


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

2 Troubu predehrejte na 200°C. Na pracovni plochu rozlozte platky susené sunky tak, aby se mirné
prekryvaly. Na né pak polozte ochucenou peceni a do Sunky ji zabalte. Aby z ni platky nesklouzly,
prichytte je kuchynskym provdazkem. Potom peceni vlozte do pekace.

3 Pecte asi 1 a 1/2 hodiny domékka a dozlatova. Obcas podlijte vinem a ¢asti vyvaru (cca 200ml). Asi
15 minut pred dokoncenim prilijte zbytek vyvaru, a jakmile zaCne bublat, rozmichejte v ném predem
pripravené moucné mdslo a nechte dopéct. Stava se mezitim zjemni a zhoustne. Hotové maso
vyjmeéte a nechte na prkénku 10 minut odpocinout. Stavu osolte, vmichejte 1 1zici nasekané petrzelky
a po 1/2 Izicce Salvéje a rozmarynu a slijte do omdcniku. Poddvejte se salaty (recepty na dalsi
straneé).

NECO NAVIC
Abyste se jesté vice priblizili chuti italské porchetty, jejimz receptem jsme se inspirovali, pridejte k
bylinkdm 1 1zicku hrubé drcenych fenyklovych semen.



