Peceny bok

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

- bok s kuzi 600 g

- jable¢ny ocet 2 1zice
- Knorr Stava k driibeZi 1 baleni
. sul 1 1zice

- jabka 2 ks

- Cesnek 2 strouzek

- tymidan 1 1zicka

- Cerny pepr 1 lzice

- med 2 Izice

- majoranka 2 1zicka

- Cerstva salvéj 2 1zice

Doba pripravy: 100 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Maso umyjte, osuste a kuzi nékolikrat podélné nariznéte nozem.

Jablka oloupejte, pokréjejte na ¢tvrtky a osmazte na panvi. Slupkami oblozte bok béhem peceni.
Sul, pepr, ¢esnek a vSechny predem posekané bylinky smichejte s medem a octem a dukladné tim
namazte maso. Takto nalozené maso nechte co nejdelsi moznou dobu.

Maso vlozte do trouby rozehraté na 180 stupnt, pecte cca 80 minut, v pllce peceni je podlijte
sklenici vody.


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

Po upeceni dejte maso stranou a z plechu peclivé seberte vzniklou tekutinu, prelijte ji do hrnecku,
pridejte piipravek Knorr Stava k driibeZi smichany se 200 ml studené vody. Ve piivedte k varu,
pridejte osmazena jablka.

Z upeceného boku odkrojte vhodny kousek a servirujte s omackou s jablky.



