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Kategorie: Maso

Autor: sarysek

Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Veprova pecené 800 g

- Brambory 8 ks

- Rozmaryn 1 hrst

- Cesnek 5 strouzek

. Cervené vino 1 sklenice
- Olivovy olej 1 ks

. Sul 1 hrst

- Pepr mlety 1 1zicka

Doba pripravy: 100 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Cesnek rozmackéme s vétsi ¢ati soli, pepte a rozmarynu. Do peéené (bez kosti) udélame nozem
zarezy a ¢esnekovou smeési potreme jak v zarezech, tak i po celém povrchu. Takto pripravenou
peceni zprudka osmahneme ze vSech stran na oleji. Brambory oloupeme, pokréajime na vétsi kusy,
dame do pekace, ochutime soli, peprem, rozmarynem, zakapneme olejem a navrch brambor polozime
orestovanou peceni. Na 160°C v predehraté troubé peceme prikryté asi hodinu. Pak odkryjeme,
zvySime teplotu na cca 210°C a dopec¢eme (10 - 15 minut) dozlatova. BEhem peceni podlévame
vinem, peceni prelévame vypekem, aby nebyla vysusena.

Hotovou peceni nechame po vytazeni z trouby par minut odpocinout, pak pokrajime na tenké platky
a podavame s peCenym bramborem z pekacku a vypecCenou Stavou.
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