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Suroviny

Porce: 4

- veprova krkovice 800 g

- cibule 1 ks

. Cesnek 3 strouzek

. citronova Stava 2 1zice

. sul, pepr, kmin, bobkovy list, tymian 1 ks
- bilé vino 250 ml

- horcice 4 1zice

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Veprovou krkovici oplachneme a osusime. Cesnek utfeme se soli, cibuli nakrajime nadrobno.
Bobkovy list rozmélnime. Krkovici potfeme Cesnekem, posypeme kminem, tymidnem, bobkovym
listem a cibuli. Vlozime do kastrolu vymazaného sadlem a prelijeme citronovou stavou. Zakryjeme a
nechame v lednici odlezet pres noc.

Druhy den vlozime kastrol s masem do predehraté trouby a zapeceme. Potom peceni potreme
hor¢ici, podlijeme vinem a dal peCeme domékka.

Upecené maso vyjmeme a nakrajime na platky. Vypek ziredime malym mnozstvim vody a odvarime
pripecenou stavu. Podle potreby stavu dochutime soli a Spetkou pepre.

Platky pecené rozdélime na talire a prelijeme pripravenou Stavou. Jako priloha je vhodné dusené zeli
a bramborové noky s osmazenou cibulkou.


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




