Veprovy krk mnoha vuni

Kategorie: Maso

Autor: Monyszek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Veprovy krk 1.7 kg

. Zazvor 50 g

. Cesnek 4 strouzek

. Cervena chilli papricka 1 ks
- Hvézdicky badyanu 4 ks

- Trtinovy cukr 90 g

- Saké 250 ml

. Ustficova omécka 0.5 $alek
. Koreni péti vini 1 1zicka

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4

Postup:

Troubu predehrejte na 180 °C. Omyté, oCiSténé a osusené maso dejte do litinového hrnce s
poklickou. Pridejte platky zazvoru, rozmackany cesnek, chilli papricku a hvézdicky badyanu. Cukr,
saké, ustricovou oméacku a koreni péti viini dejte do misy a michejte, dokud se cukr nerozpusti.
Smési pak prelijte maso a priklopené dejte na 2 hodiny péct. Poté maso obratte, teplotu zvyste na
200 °C a 30 minut dopecte, aby bylo maso mékké a smés lepiva.


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




