Veprova uzenarska pecene
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Suroviny

Porce: 5

- Veprova krkovice 1 kg

- Videnskeé parky 5 ks

- Uzeny Spek 100 g

. Stl 1 ks

- Koreni na veprovou peceni 1 ks
- Cibule 1 ks

- Cesnek 3 strouZek

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 5

Postup:

Maso muzeme pouzit dle vlastniho vybéru. Veprové, teleci, hovézi i zvérinu... Druh (krkovice, kyta,
plec...) je také na nasem vybéru. Podstatné je, ze bude v kompaktnim kuse a den predem nasolené
(alespon pres noc).

Uzkym dlouhym noZem budeme do vybraného kusu masa délat vpichy (skrz na skrz) a kdyZ budeme
mit nuz zapichnuty v mase, trochu s nim i pooto¢ime, abychom pro parky a slaninu udélali lepsi
vstupni prostor. Parky a slaninu (na hranolky pokrajenou) je dobré dat na chvili ztuhnout do
mrazaku, tim si pri zapichovani uzeniny do masa také praci hodné usnadnime.

Prospikované maso ddme do zapékaci misy na pokrajenou cibuli a Cesnek, okorenime dle vlastni
chuti (miizeme nechat jen osolené) podlijeme trochou vody, zaklopime a dame péct témér domékka.
Béhem peceni dle potreby podlévame. Dle druhu masa mizeme podlévat i pivem nebo ¢ervenym
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vinem.

Po odklopeni dopeceme domékka a dozlatova za obCasného preliti vypekem. Po vyndani z trouby
nechdme maso kratce odpocCinout, pak pokrajime na platky a servirujeme.

Podévame s houskovym nebo bramborovym knedlikem (noky), se Spenatem nebo zelim, s Cerstvym
chlebem a sklenici vychlazeného piva...

Po Uplném vychlazeni miizeme maso krdjet na slabé platky a pouzit jako slavnostnéjsi studené
pohosténi.



