Veprove koleno na pive s medem
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Suroviny

Porce: 4

- veproveé koleno 2 ks

- ¢erné pivo 11

- cibule 2 ks

- mrkev 2 ks

. petrzel 1 ks

- nové koreni 3 kulicka
- cely pepr 10 kulicka
- bobkovy list 2 ks

- voda 21

- ¢ervena chilli papricka 1 ks
- med 100 g

. sul 0.5 Izicka

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Grilovani
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4
Postup:
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Veprova kolena ocistime, vlozime do kastrolu a zalijeme pivem. Priddme mrkev, petrzel, cibuli a par
kulicek nového koreni, cely pepr a bobkovy list. Osolime, dolijeme vodou, aby byla kolena ponorena.
Privedem k varu a uvarime domékka. Trva to priblizné 1,5 - 2 hodiny, podle velikosti kolen.


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/
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Jakmile budou kolena mékkd, vyndame je z vyvaru, nechame vychladnout a vykostime je. Vyvar
precedime do hrnce a zredukujeme tak na jednu tretinu. Do omacky priddme nakrajenou chilli
papricku a med a promichame.
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Vykosténa kolena polijeme troskou omacky a nechame je 20 minut vyudit v udirné. Pokud nemate
udirnu, grilujte je na nepfimém zZaru na prikrytém grilu. Béhem peceni kolena potirejte
zredukovanou omackou.



