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Suroviny

Porce: 6

- libovy veprovy boku s kazi 1 kg

- korenici smés na veprové maso 2 1zice

- karotka 1 kg

- jablka 2 ks

- 100% mrkvova stava 200 ml

- zeleninovy vyvar 200 ml

. dle chuti a potreby stl, maslo, cukr, pepr 1 ks
- maslova jiska 1 ks

Doba pripravy: 200 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Veprovy bok rozporcujeme na Ctyri stejné velké kusy a kiizi narizneme na kosticky. Maso osolime,
opeprime a bohaté posypeme korenici smési. Dobre maso s kofenim promneme vcetné zarezl v kizi.
V pekdci vylozeném pecicim papirem peceme nezakryté 80 minut na plny vykon trouby.

Slijeme vypeceny tuk a do mezer mezi masem vyskldadame na mésicky nakrdjend jablka a podlijeme 3
dl vody. Snizime teplotu a peceme dalSich 80 minut za ob¢asného prelévani vypecenou stavou.

Na masle orestujeme 3 najemno nakrajené Salotky a karotku nakrdjenou na kosticky. Podlijeme 2dl
mrkvové Stavy, 2dl zeleninového vyvaru a zlehka dusime. Kdyz je mrkev skoro mékkd, zahustime
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nastrouhanou studenou maslovou jiskou, dochutime cukrem, soli, peprem a za Castého michani
nechame lehce probublavat 10 minut. Na zavér zjemnime oriSkem masla a jiz nevarime.

Bucek pred podavanim nakrajime na tenké platky dle zarezu v kiizi a opeceme na suché panvi z obou
stran, ihned podavame. Vhodnou prilohou jsou varené brambory sypané sekanou petrzelovou nati.



