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Suroviny

Porce: 4

- bucek s kosti 1 kg

. sul podle potreby 1 ks
- kysané zeli 500 g

. trocha kminu 1 ks

- voda 200 ml

Doba pripravy: 80 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4

Postup:

Maso omyjeme a nakrajime na porce velké asi 150 g. Jednotlivé kousky osolime a polozime na pekac
kuzi dola tak, aby mély kolem sebe dostatek mista. Priddme kysané zeli, rozhrneme je mezi
jednotlivé kousky masa a do kraje az ke sténam pekace. Zeli nevymackavame, pouzijeme i lak, vSe
podlijeme vodou a maso jesté posypeme kminem.

Pekac¢ dame do trouby vyhraté na 190 °C. Peceme, dokud neni maso mékké. Béhem peceni s ni¢im

nehybeme, neotdc¢ime, pouze hlidame, aby se jidlo nepripélilo. Mizeme podle potreby prilit vodu.
Bucek v zeli podavame s knedlikem nebo jen tak s ¢erstvym chlebem.

Poznamka:

Nejlepsi je libovéjsi bucek, ktery pripravujeme i s kostmi. Pri pec¢eni se maso se zelim krasné chutovée
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prolne, zeli odebere Cast tuku. Pokrm podavame ihned po dopeceni, to je nejlahodnéjsi.



