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Suroviny

Porce: 4

. veprova plec s kosti a kazi (pri¢ny rez vysoky 4 cm) 1.3 kg

- mlady Cerstvy cesnek 3 ks

- karotky 2 ks

- mlada petrzel 2 ks

. listky libecek 3 ks

. dle chuti a potreby stl, pept, mlety kmin, vyvar, slunecnicovy olej, hladkd mouka 1 ks
- stredni cibule 2 ks

Doba pripravy: 180 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Plat veprové plece ocistime od pripadnych ulomku kosti. Maso z obou stran pro$pikujeme strouzky
mladého ¢esneku a velmi vydatné osolime, opeprime a okminujeme. Takto pripraveny plat masa
velmi zprudka opeceme na slune¢nicovém oleji do zlatavé barvy.

Na vypeku z masa orestujeme nahrubo nakrajenou cibuli, mrkev a petrzel. Orestované maso i se
zeleninou prendame do litinového hrnce a podlijeme vyvarem. Pod poklickou litinového hrnce
~tdhneme” v troubé pri stredni teploté nejlépe 3 hodiny.

Kazdou hodinu zkontrolujeme a je-li potreba, dolijeme vodou. Maso po upeceni vyjmeme a udrzujeme
teplé. Velmi silny masovo-zeleninovy vypek i se zeleninou propasirujeme a nasledné jen velmi lehce
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zahustime troskou hladké mouky a 10 minut provarime.
Maso porcujeme tzv. trhanim - nebot je opravdu velmi mékké. Vybornou prilohou je vareny brambor
s ¢erstveé sekanou pazitkou.



