Pecené veprove plecko s cesnekovou
omackou a dusenym sSpenatem

Kategorie: Maso

Autor: Monyszek

Suroviny

Porce: 4

- Veprové plecko 675 g

- Slanina vcelku 300 g

- Olivovy olej 1 1zice

. Sl 1 1zicka

- Pepr 1 1zicka

- Kmin 1 1zicka

. Spenét 1 kg

. Cesnek 3 strouzek

- Smetana 1 kelimek

- Maslo 200 g

. CESNEKOVA OMACKA
- Cerstva pomeranc¢ova $tava 120 ml
- Dijonska horcice 4 lZice

- Med 2 1zice

. Cesnek 3 strouzek

- Olej 2 lzice

Doba pripravy: 90 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


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

Postup:

Pomerancovou stavu, Dijonskou horcici, med a ¢esnek rozmixujte se 2 1zicemi oleje. Omacku podle
chuti osolte a opeprete a dejte stranou. Troubu predehrejte na 220 °C. Plecko prospikujte slaninou,
potrete ho olejem a poradné ze vSech stran osolte, opeprete a okminujte. Pak ho zprudka opecte na
panvi, prendejte do pekdcku a pecte asi 45 minut, nebo dokud nezmékne. Ve velkém hrnci rozpalte
asi 1 1Zici oleje, pridejte ¢ast Spenatu, nechte zavadnout, pridejte dalsi vrstvu a opakujte, dokud
nebude v hrnci vSechen Spenat, vodu scedte, pak vmichejte utreny ¢esnek, Spenat podle chuti
zjemnéte smetanou a maslem, osolte a opeprete. Veprové nakrajejte na platky a servirujte se
Spenatem a Cesnekovou omackou.



