Veprova peceneé na pivu

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 8

- vykosténa veprova kyta 2 kg
- pivo 11

- Cerny pepr 8 kulicka

- bobkovy list 2 ks

- hrebicek 2 ks

- cibule 3 ks

- Smés na potirani

- vypecena Stava 100 ml

- merunkovy dzem 60 g

- dijonska hortice 15 ml

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 8

Postup:
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Do hrnce dejte maso, pivo a koreni, privedte k varu a nechte 30 minut probublavat. Potom nechte
vychladnout.
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Vyndejte maso z hrnce, oriznéte prebyvajici kuzi a tuk, ostrym nozem maso nariznéte krizem krazem.
PekaC vymazte olejem, na dno poloZte cibuli narezanou na silnéjsi platky a na ni maso. Zakryjte
poklickou nebo folii a pecte 40 minut na 160 °C, potom zvyste teplotu na 180 °C.
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Vyslehejte dohromady vSechny ingredience na potirani. Maslovackou naneste smés na maso ze vSech
stran a pecte odkryté dalSich asi 20 minut. Potom vyndejte pekac z trouby, potrete maso zbyvajici
smeési a pecte jesté 20 minut. Kontrolujte, zda se maso nebo stava nepripékaji.
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PRIMA TIP: Kdyby to vypadalo, Ze se stava zacne pripékat, pridejte do pekace jesté dalsi tekutinu.



