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Suroviny

Porce: 4

- libové veprové maso v celku (pecené) 500 g
- plisnovy syr 120 g

. trocha sl a pepr 1 ks

. sadlo 1 1zice

. porek 1 ks

- Cesnek 4 strouzek

- brambory 500 g

- kmin 1 Spetka

- kousek maslo 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Maso ocCistime, oplachneme a osusime. Velmi ostrym nozem do stiedu pecinky vyrizneme otvor tak
velky, aby se kapsa dobre plnila. Maso bychom neméli doriznout az ke krajim.

Syr pokrajime na kosti¢ky a Cistyma rukama jim naplnime vzniklou kapsu (vnitrek kapsy nemusime
solit ani peprit, plisnové syry byvaji velmi pikantni samy o sobé).

Naplnénou kapsu zasSijeme pevnou reznou niti, jinak by syr béhem peceni mohl z kapsy cely vytéct.
Drobnym unikim syrové hmoty se vSak zabranit neda, naopak doda vybornou chut vzniklému
vypeku.


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

Zasitou pecinku vlozime do pekacku a lehce podlijeme vodou. Shora ji potreme sadlem, osolime a
opeprime. Na zavér prihodime celé oloupané strouzky cesneku. Pe¢eme pod poklici v predehraté
troubé pri 200 °C. Po 30 minutdch sunddme poklici a za obcasného podlévani nechame dopéct
dozlatova.

Hotové maso vyndame z pekacku, odst ranime reznou nit a po chvilce nakrajime na platky.
Podévame s varenymi brambory (pridame par zrnek kminu), které po uvareni orestujeme na panvi s
pokrajenym porkem a maslem.



